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Resumen
elBulliFoundation busca ser un centro de creatividad e innovación en alta cocina. La fundación,
surgida de elBulli, el restaurante con tres estrellas Michelin y votado cinco veces mejor restaurante
del mundo por la revista Restaurant, tiene como principal proyecto la Bullipedia, una enciclopedia
en línea sobre cocina que pretende ser un lugar de referencia en conocimiento gastronómico. Sin
embargo, ésta es una idea aún por desarrollar. Por ello, la pregunta que me planteo es: ¿Cómo
debería ser la Bullipedia? En esta tesis, he identificado varios requisitos que Bullipedia debería
satisfacer –principalmente, sostenibilidad, creatividad, colaboración de los usuarios, calidad de los
contenidos y confianza en la comunidad– y he analizado tres casos de estudios de éxito, Taste of
Home, Stack Overflow y elBulli, para extraer lecciones y buenas prácticas con objeto de construir
la futura Bullipedia.
Palabras clave: Bullipedia, elBulli, cocina, creatividad, comunidad, colaboración, confianza,
análisis de redes, aprendizaje automático.
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Abstract
elBulliFoundation seeks to be a center for creativity and innovation in high cuisine. Originating
from elBulli, the 3-stared by Michelin restaurant and voted best restaurant in the world five times
by Restaurant magazine, the foundation’s main project, Bullipedia, endeavors to become a hub for
gastronomic knowledge held within an online encyclopedia on cuisine. However, this is an idea
yet to be developed. Thus, the question to answer at this point is: What should the Bullipedia be
like? In this thesis, I have identified several requirements that Bullipedia should meet –mainly,
sustainability, creativity, user collaboration, quality contents, and community trust– and analyzed
three successful case studies, Taste of Home, Stack Overflow, and elBulli, to extract lessons and
good practices in order to build the future Bullipedia.
Keywords: Bullipedia, elBulli, cuisine, creativity, community, collaboration, trust, network
analysis, machine learning.
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Introducción
La Bullipedia tiene su origen en elBulli, un restaurante español que gozó de gran reconocimiento
a nivel internacional y uno de los más galardonados de todos los tiempos. Michelin lo premió con
tres estrellas, en 1976, 1990 y 1997, y más recientemente, la revista Restaurant, una autoridad en
la industria, lo votó el mejor restaurante del mundo en cinco ocasiones: en 2002 y desde 2006 hasta
2009 (Williams 2012). Ferran Adriá, uno de sus propietarios y cocinero, fue el artífice de este éxito
gracias a su revolucionaria visión gastronómica, basada en la creatividad y la innovación en la
cocina. El exitoso restaurante incorporó disciplinas como la tecnología, la ciencia, la filosofía y
las artes a su cocina y a su investigación, la cual se llevaba a cabo desde su taller-laboratorio. De
este trabajo resultaron las técnicas y métodos creativos con los que luego crearía los platos que se
servirían durante el servicio. Adrià, el chef más influyente de todo el mundo, publicaba sus
resultados en conferencias internacionales, libros y revistas, de modo similar al proceso académico
de revisión por pares.
elBulli ha sido objeto de estudio por parte de la comunidad investigadora debido al interés
suscitado por las máximas que han definido al restaurante con el paso de los años: evolución y
reinvención, difusión de sus prácticas e incluso codificación de su propio lenguaje culinario. El
restaurante se ha convertido en una referencia no sólo en gastronomía sino en creatividad e
innovación en cocina. Según Adrià, el conocimiento, pero sobre todo el conocimiento ordenado,
es la base de la creatividad (Fernández Guadaño 2012). El laureado chef siempre fue consciente
del valor del conocimiento creado en su restaurante, tanto para él mismo y su equipo, como para
otros chefs.
El conocimiento es, en efecto, el activo más valioso para cualquier organización,
especialmente en nuestros días, en los que el desarrollo tecnológico y la globalización han

xi

producido importantes cambios estructurales en nuestra sociedad y economía. Nuevas industrias
emergentes conforman una nueva realidad económica en la que los factores tradicionales de
producción (tierra, trabajo y capital) han quedado relegados en favor del conocimiento como el
principal recurso económico (Drucker 1992). La manera en la que una compañía crea y gestiona
su propio conocimiento puede marcar la ventaja competitiva sobre otras organizaciones (Fensel
2003; Davies, Fensel, van Harmelen 2002).
Debido a esta importancia, el equipo de elBulli tomaba nota minuciosamente de todas sus
experiencias, pruebas y hallazgos, y utilizaba estas notas como base para guiar los siguientes pasos
del proceso creativo. Este proceso de documentación convertía a elBulli en una organización
creadora de conocimiento, según el modelo de Ikujiro Nonaka y Hirotaka Takeuchi (Nonaka and
Takeuchi 1995). Según estos dos autores, el conocimiento puede ser de cuatro tipos, atendiendo a
dos dimensiones diferentes: en el plano epistemológico, el conocimiento puede ser tácito o
explícito; en el plano ontológico, puede ser individual o colectivo. El conocimiento tácito nace en
el individuo, es subjetivo, está en nuestras mentes y se aprende haciendo y practicando. El
conocimiento explícito, en cambio, nace en el colectivo, es objetivo, está representado físicamente
y se aprende compartiendo. Nonaka y Takeuchi propusieron un modelo bajo el cual, la creación
de conocimiento es un proceso continuo e iterativo que transmuta estas dimensiones y transforma
el conocimiento originado en el individuo (en forma de conocimiento tácito) en conocimiento
colectivo (en forma de conocimiento explícito), y viceversa.
Se puede comprobar que, efectivamente, elBulli se ajusta a este modelo de creación del
conocimiento. La figura 1 (versión propia del autor de esta tesis, adaptada de la original) representa
este modelo:
1. Socialización. Modifica la dimensión ontológica del conocimiento, de tácito/individual a

xii

tácito/explícito. Es la acción de compartir conocimiento tácito con otros individuos por
medio de la observación, imitación y práctica durante el trabajo colectivo. En el caso de
elBulli, mantener un nivel alto de innovación requería constante aprendizaje por el que sus
empleados atendían a cursos especializados, ferias gastronómicas, conferencias, hacían
estancias en otros restaurantes, etc. En estos eventos, el conocimiento individual del
instructor, del conferenciante o del chef, se compartía con el personal de elBulli.

Fig. 1. Modelo de Nonaka y Takeuchi (versión de Jiménez-Mavillard)

2. Externalización.

Modifica

la

dimensión

epistemológica,

de

tácito/colectivo

a

explícito/colectivo. Es representar explícitamente el conocimiento con el objetivo de
compartirlo. A diferencia del modelo tradicional, en el que un chef guardaba celosamente
sus secretos, elBulli documentaba exhaustivamente todos sus logros y desarrollos desde
1990 (en libros, catálogos, recursos audiovisuales...) y publicaba el resultado de su
investigación en conferencias, libros y artículos de revistas.
3. Combinación.

Modifica

la

dimensión

ontológica,

de

explícito/colectivo

a

explícito/individual. Es el proceso de sintetizar conocimiento más complejo a partir de
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varias fuentes de conocimiento explícito. La combinación de los existentes métodos
creativos, técnicas, elaboraciones previas y, en resumen, términos del lenguaje de elBulli,
resultaban en nuevos métodos creativos y nuevos platos.
4. Interiorización. Modifica la dimensión epistemológica, de explícito/individual a
implícito/individual. Es la asimilación de conocimiento explícito cuando éste se
comprende con la experiencia (es saber haciendo). Cocinar es un ejemplo muy apropiado
de interiorización: sólo practicando los nuevos métodos y recetas, un chef puede aprender
cómo preparar nuevos platos.
Se demuestra por tanto que elBulli es una organización creadora de conocimiento, lo cual tuvo
importantes repercusiones en la evolución de su actividad creativa a lo largo de los años. Este
hecho respalda el interés del restaurante como caso de estudio.
En 2011, elBulliRestaurant cerró sus puertas y se convirtió en elBulliFoundation, un centro
que busca ser un foco de creatividad e innovación en alta cocina, y continuar la actividad creativa
del restaurante. La fundación lleva actualmente a cabo tres proyectos: un museo culinario, un
laboratorio de investigación y una enciclopedia gastronómica, siendo éste último, el más
ambicioso de los tres. La enciclopedia es un intento de externalizar toda la sabiduría de elBulli en
una enciclopedia web sobre gastronomía. Bullipedia, como se la conoce, es la visión de Adrià de
una base de datos en línea que contendrá todas las piezas del conocimiento gastronómico jamás
recolectadas (Williams 2012). El cocinero justifica la necesidad de tal enciclopedia culinaria por
la razón de que “no existe una codificación clara sobre la cocina” (Pantaleoni 2013).
A lo largo de innumerables presentaciones públicas y entrevistas concedidas a la prensa
especializada, Adrià ha ido desengranando lo que a su juicio debería ser un proyecto de tal
magnitud. A nivel de contenido, será una herramienta para recopilar y, especialmente, ordenar el

xiv

conocimiento de la historia del arte culinario occidental de manera clara. Partirá del catálogo
general de elBulliRestaurant y se irá enriqueciendo progresivamente con los avances de
elBulliFoundation. Recogerá sólo los grandes desarrollos de la gastronomía y contendrá la
información imprescindible para explicar un concepto culinario de manera precisa.
Bullipedia quiere dar solución a uno de los problemas de Internet. Según Adrià: Internet
“informa pero no acumula conocimientos” (Fernández Guadaño 2012). Por ejemplo, Google
proporciona miles de resultados y en Wikipedia hay poca información desde un punto de vista
gastronómico o botánico. Bullipedia pretende resolver este problema aglutinando toda la
información en torno a un producto, con su historia, temporadas, recetas, platos, combinaciones
posibles y técnicas. Tampoco contendrá miles de entradas para una receta, sino aquellas que fueron
esenciales en su historia y evolución.
Bajo una arquitectura de agregación de información, el usuario irá acumulando
conocimientos conforme navega los contenidos. Diversos autores defienden la necesidad de
conocimiento previo como requisito indispensable para la creatividad (Chossat y Gergaud 2003;
Horng y Hu 2009; Csikszentmihalyi 1999; Gardner 1993; Sternberg 1998). Además, el hecho de
estar ordenado es una característica esencial para que el conocimiento sea eficiente y eficaz y sirva
de base para fomentar la creatividad y crear conocimiento nuevo, según Adrià, quien siempre ha
defendido que el caos de la creatividad surge del orden (Fernández Guadaño 2012).
Bullipedia ayudará a desarrollar la creatividad tanto de chefs profesionales y docentes de
la gastronomía como cocineros aficionados de todo el mundo. Está especialmente pensada para
aquéllos que no tienen tiempo para crear, pero también servirá para los que quieren reflexionar
sobre la información y el conocimiento en la cocina, tanto el que existirá en la enciclopedia como
el que no. Por eso no sólo quiere proporcionar conocimiento, sino permitir descubrir conocimiento
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nuevo con herramientas que permitan examinar dónde debería ocurrir la innovación. También
pretende resolver cuestiones como ¿qué es y de dónde viene la cocina? o ¿adónde va la creatividad?
A nivel de creación de los contenidos, la idea original de Adrià es no basar Bullipedia en
crowdsourcing como tal, sino contar con un grupo reconocido y selecto de unos 5.000
contribuidores. Se había anunciado que afamados chefs como Grant Achatz y Heston Blumenthal
prestarían su colaboración como consultores. Para que la información sea siempre rigurosa, los
expertos de la fundación elaborarán unas plantillas que los colaboradores se encargarán de rellenar.
Otra característica es dejar un espacio donde los usuarios puedan dejar sugerencias para platos,
conceptos y combinaciones de sabores, usuarios a quienes la fundación concederá crédito si su
equipo desarrolla sus sugerencias.
A nivel de modelo de negocio, Bullipedia ha de ser sostenible económicamente; sin
embargo, Adrià no ha aclarado cuál va a ser exactamente, aunque aseguró que a menos que cambie
el modelo operacional de Internet, Bullipedia será gratuita. Sí se sabe que se financiará con fondos
de la fundación, la cual a su vez de momento sólo recibe donaciones privadas de sus propietarios,
Ferran Adrià y Juli Soler, y que hasta la fecha rehúsa la inversión de patrocinadores para no perder
su independencia y su libertad creativa.
La idea anteriormente descrita está aún por desarrollar. Debido a la complejidad del
proyecto, éste se ha visto retrasado en numerosas ocasiones. Por ello, en esta tesis, me adelanto a
la versión oficial de la enciclopedia culinaria y respondo a la pregunta: ¿Cómo debería ser
Bullipedia? Contestar a esta pregunta implica pensar en términos de sostenibilidad, organización
y calidad del conocimiento y todo lo relacionado con el modelo de creación de los contenidos:
perfil y rol de los creadores e interacciones entre ellos. Por ello, he recopilado toda la información
ofrecida por Ferran Adrià a los distintos medios junto a alguna información obtenida de primera
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mano de David López, director de tecnología de elBulliFoundation, y he extraído los siguientes
requisitos que Bullipedia debería satisfacer:
(1) Poseer contenidos rigurosos y de calidad.
(2) Potenciar la creatividad.
(3) Generar confianza en la comunidad.
(4) Estimular la participación de los usuarios.
(5) Dar soporte a la colaboración entre usuarios con distinto perfil.
(6) Seguir un modelo de negocio sostenible.
A lo largo de los capítulos de esta tesis trato distintos casos de estudio que comparten alguna
característica con Bullipedia y que satisfacen uno o varios de los requisitos anteriores. Del análisis
de cada caso de estudio extraigo las conclusiones en las que me baso para proponer soluciones
adaptadas a Bullipedia. El contenido de esta tesis, desglosado por capítulos, se expone a
continuación.
Introducción
Preliminares, justificación, pregunta de investigación y contenido de la tesis.
Capítulo 1. elBulliverso
Lo que empezó como minigolf donde servían bocadillos, evolucionó y acabó ramificándose en
distintas entidades: un restaurante, un taller de creatividad, arte, investigación, catálogos de cocina,
personalidades influyentes, una fundación, un museo y una enciclopedia, entre otros. Todos ellos
son componentes de una estructura superior compleja a la que yo denomino elBulliverso. El
capítulo1 introduce la tesis y da una visión holística de todo el entramado de elBulli: su historia,
una visión general de su actividad creativa e investigadora, su reconocimiento internacional, su
relación con mundo del arte, su transformación en fundación y los principales proyectos de ésta.
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Este capítulo da una visión completa de la importancia de elBulli y su interés como caso de estudio
y origen de Bullipedia.
Capítulo 2. Taste of Home
Taste of Home (ToH) es una revista de intercambio de recetas especializada en la cocina del Medio
Oeste estadounidense. Sus recetas son fiables, pues aunque provienen de cocineros aficionados,
han sido probadas por chefs profesionales de la revista antes de ser publicadas. Este modelo de
contenido creado por el usuario y curado por expertos culinarios genera confianza y un fuerte
sentido de comunidad entre gente que comparte su afición a la cocina.
En el capítulo 2 presento un estudio sobre la interacción de la comunidad de ToH con
objeto de comprender las motivaciones principales que tienen los miembros de esta comunidad
para hacer contribuciones a la revista. En mi aproximación, analicé la comunidad de ToH a través
de su red social en Facebook. En primer lugar, seleccioné un subconjunto de usuarios que hicieron
publicaciones en el timeline de ToH. A continuación, creé conexiones entre dos usuarios cuando
uno de ellos comentaba la publicación del otro. Finalmente, extraje la topología de la red social
formada e identifiqué los nodos principales.
Mis principales hallazgos son 1) que los miembros de la red contribuyen cuando lo hacen
usuarios con una cierta reputación y 2) que esta red sigue una topología de estrella en la que ToH
ocupa la posición central, lo cual le da control total sobre todo el flujo de información de la red.
Este hecho es importante para una revista cuyo modelo de negocio está basado en publicidad (sólo
parcialmente, también se basa en suscripción), ya que asegura que todos los usuarios visitan los
recursos de información de la revista (apenas hay tráfico entre los usuarios).
En este capítulo propongo adoptar los mecanismos de ToH que fomentan la participación
de la comunidad (requisito 4) y su modelo de negocio (requisito 6), que ha demostrado ser un
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éxito, para Bullipedia. Además, este caso de estudio también resuelve los problemas de calidad de
contenidos (requisito 1), confianza (requisito 3) y la colaboración entre usuarios expertos (personal
de ToH) y usuarios no expertos (suscriptores de la revista) (requisito 5).
Capítulo 3. StackOverflow
StackOverflow (SO) es un foro en línea en el cual los usuarios hacen y responden preguntas
relacionadas con programación, desarrollo web, sistemas operativos y otras cuestiones técnicas.
El saber es recompensado mediante un intrincado sistema de reputación: las preguntas y respuestas
pueden recibir votos positivos o negativos de otros miembros de la comunidad, con lo que sus
autores (preguntadores y contestadores) ganan reputación por plantear buenas preguntas y
proporcionar soluciones útiles. Además de esto, el preguntador, en cualquier momento, puede
marcar (aceptar) una de las respuestas como la mejor.
En este capítulo presento un estudio sobre cómo este sistema de reputación puede ser
explorado para predecir la respuesta aceptada más probable (de un conjunto de respuestas
candidatas) para una pregunta aún sin solución. En mi aproximación, seleccioné un subconjunto
de preguntas de StackOverflow y sus correspondientes respuestas. Para cada respuesta, creé un par
pregunta-respuesta (al que llamé quan). A continuación, extraje un conjunto de features de cada
quan y apliqué técnicas de machine learning supervisado para entrenar un clasificador que
aprendió, basado en esas features, si un quan contenía o no la respuesta aceptada de esa pregunta.
Finalmente, hice uso del clasificador para predecir si, dado un quan (relativo a una pregunta sin
resolver), esta respuesta podría potencialmente ser la respuesta aceptada para esta pregunta.
Mi principal descubrimiento es un clasificador que, con una precisión del 88%, es capaz
de predecir correctamente la posible respuesta para cualquier pregunta. Una pregunta y su
respuesta constituyen una fuente fidedigna y valiosa de conocimiento, ya que proporciona la
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solución a un problema específico que un usuario tuvo en el pasado y al que otros usuarios se
podrían enfrentar el futuro.
En este capítulo propongo adoptar un foro de preguntas y respuestas para Bullipedia y un
sistema de reputación similar al de StackOverflow. La reputación fomenta la participación de los
usuarios (Herzberg 2008) (requisito 4) y genera confianza (requisito 3) en los miembros de la
comunidad y en sus contenidos. StackOverflow también enseña una valiosa lección sobre cómo
los usuarios con más reputación (expertos) y con menos (no expertos) trabajan en colaboración
para crear el contenido del sitio web (requisito 5). Su modelo de negocio se basa en publicidad y
e inversiones de capital riesgo (requisito 6). Además, incorporar una herramienta como el
clasificador desarrollado en este experimento servirá para identificar la respuesta correcta a una
pregunta en Bullipedia, lo cual supone identificar cuándo el conocimiento es de calidad (requisito
1).
Capítulo 4. elBulli
El catálogo general de elBulli disponible en línea (“elBulli 1983-2011” 2016) ha sido
progresivamente publicado en diversos catálogos que corresponden a las diferentes etapas
creativas del restaurante. Estos son elBulli 1983-1993 (Adrià y Soler 2005), elBulli 1994-1997 (F.
Adrià, Soler y A. Adrià 2006), elBulli 1998-2002 (F. Adrià, Soler y A. Adrià 2005), elBulli 20032004 (F. Adrià, Soler y A. Adrià 2005), elBulli 2005 (F. Adrià, Soler y A. Adrià 2006) y elBulli
2005-2011 (F. Adrià, A. Adrià y Soler 2014). En ellos, cada receta se encuentra enumerada,
titulada, catalogada por año y desglosada en elaboraciones; y cada elaboración está a su vez
compuesta por su título, ingredientes e instrucciones para elaborarla.
En este capítulo presento un análisis del período 1987-2005, que incluye un total de 1.214
recetas distribuidas en tres etapas de creatividad, 1987-1997, 1998-2001 y 2002-2005. El objetivo
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de este análisis es identificar el nivel de creatividad de otros repositorios de recetas ajenos a elBulli.
En mi aproximación, asigné tres niveles de creatividad a cada período: baja para 1987-1997, media
para 1998-2001 y alta para 2002-2005. Además incluí un conjunto de 404 recetas tradicionales de
España de Cookpad a las que asigné un nivel de creatividad nula. De cada receta extraje la lista de
ingredientes y de técnicas de cocina y entrené un clasificador que fue capaz de aprender a clasificar
las recetas por su nivel de creatividad. Finalmente, hice uso del clasificador para clasificar las
recetas de dos populares sitios web de cocina: Allrecipes y Epicurious.
La principal aportación de este trabajo es la propuesta de una medida de creatividad en
cocina, bajo los términos de elBulli, en base a sus ingredientes y técnicas. Este resultado viene
acompañado de una conclusión sobre la evolución de la cocina del restaurante: sucede que, con el
paso del tiempo, existe un desplazamiento de los ingredientes y técnicas clásicos en favor de otros
menos tradicionales que potencian la creatividad.
En este capítulo propongo hacer uso de este conocimiento para implementar un
recomendador de recetas creativas a partir de los ingredientes y a los utensilios (que condicionan
las técnicas que se pueden utilizar) disponibles en la cocina, o para determinar si una receta tiene
un nivel aceptable de creatividad (requisito 2).
Conclusiones
Conclusiones generales, propuesta de Bullipedia y trabajo futuro.
La principal contribución de esta tesis es un proceso de investigación consistente en un
análisis de requisitos para un proyecto y un análisis de diferentes casos de estudio que cubren los
mencionados requisitos. El proceso es generalizable y aplicable a otros proyectos, teniendo en
cuenta las particularidades de cada proyecto y cada caso de estudio elegido.
En particular, esta tesis propone un proceso que culminaría con la creación de una
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enciclopedia online sobre cocina. Su principal activo sería su propia comunidad, ya que es ésta la
que generaría los contenidos de la enciclopedia. De ahí, que su título incida en la construcción
social como modelo de generación de contenido. La idea va en consonancia con el concepto de
produsage de Axel Bruns (2008) según el cual, la producción de ideas tiene lugar en espacios
colaborativos y de participación que rompe la barrera entre producers y consumers, y en su lugar,
habilita a todos los participantes a ser usuarios además de productores de información y
conocimiento, o como Bruns los llama, produsers. Estos produsers no se comprometen en una
forma tradicional de producción de contenido, sino que están involucrados en produsage: la
construcción y extensión continua y colaborativa del contenido extente en busca de nuevas
mejoras. Un ejemplo de este modelo se puede ver en los espacios multiusuarios distribuidos de
Wikipedia. En los casos de estudio propuestos en esta tesis, los usuarios van más allá de ser
productores o consumidores: ellos mismos son información objeto de estudio.
Esta tesis aporta un análisis sobre Bullipedia único desde el punto de vista académico. En
lo que concierne al autor de esta tesis, no existe ningún otro trabajo académico dedicado al estudio
de la enciclopedia culinaria. El presente trabajo se puede enmarcar en el campo de las humanidades
digitales debido a su aproximación interdisciplinar –redes sociales, machine learning, creatividad
en cocina–. La producción académica en torno a elBulli, germen de Bullipedia, es a su vez muy
escasa, destacando los trabajos de Suárez y Sancho Caparrini (2013) y de Capdevila, Cohendet y
Simon (2015). Ambos trabajos se centran en la creatividad de Adrià y su restaurante.
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Capítulo 1: elBulliverso
elBulli fue un restaurante español que gozó de gran reconocimiento a nivel internacional. Obtuvo
tres estrellas Michelin, y la revista Restaurant, una autoridad en la industria, lo votó como el mejor
restaurante del mundo durante cinco años (Williams 2012). Tras su cierre en 2011, pasó a
convertirse en una fundación dedicada a la creatividad y la innovación en alta cocina. Ferran Adrià,
propietario del restaurante (y actualmente de la fundación) investigaba cómo diversas disciplinas
tales como la tecnología, la física, la química o la filosofía se podían aplicar a la cocina. Consciente
del valor del conocimiento, publicaba sus resultados en conferencias internacionales, libros y
artículos de revista, de modo similar al proceso académico de revisión por pares. El principal
proyecto de la fundación, Bullipedia, una enciclopedia gastronómica online que pretende
almacenar toda la información sobre la cocina occidental, es todavía un trabajo por materializar.
Esta tesis pretende descifrar cómo debería ser la infraestructura que dé soporte a tal herramienta y
garantice su funcionalidad y sostenibilidad en el tiempo.
1.1 Origen
Todo comenzó durante la II Guerra Mundial, cuando el doctor Hans Schilling (Alemania, 19171998) conoció a Marketta (Checoslovaquia, 1919-2007) en Praga, donde mantuvieron una
relación. Su romance fue intenso pero breve, pues al finalizar la guerra en 1945, Hans fue
capturado por el ejército ruso. El destino de Hans pasaba por viajar preso en un tren con destino a
Rusia, donde le esperaría una muerte casi segura; pero Marketta logró visitarlo antes de que lo
trasladaran y lo ayudó a escapar proporcionándole ropas de civil. Tras esta proeza, la pareja se
casó y viajó a Roses (España) a finales de los años 50 (“Una historia de amor” 2011).
Durante su viaje a España, los Schilling se enamoraron de Cala Montjoi y decidieron
comprarse una parcela en el lugar, siguiendo el consejo de su íntimo amigo Horst Lehwald,
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promotor de negocios hosteleros en Alemania (“Una historia de amor” 2011). Por aquel entonces,
el terreno no era parque natural y se podía construir prácticamente sin permiso, así que edificaron
su hogar. La señora Schilling empezó a servir comidas antes de que existiera ningún
establecimiento, organizando parrilladas de carne al aire libre (“Historia” 2014).
Hans y Marketta decidieron formalizar su negocio, y en 1961, obtuvieron un permiso de
obras para construir un minigolf al que llamaron elBulli, por los bulldogs que poseían.1 Al año
siguiente, en 1962, ante la creciente popularidad de la cala como centro de submarinismo entre los
aficionados europeos de la zona, la pareja abrió un bar. Se construyó como un chiringuito de verano
pero pronto fue ganando fama hasta convertirse en restaurante (“Historia” 2014), el cual tenía por
lema “dar felicidad al comensal” (Puerta 2014). Por él pasaron prestigiosos cocineros como JeanLouis Neichel en 1976, Jean-Paul Vinay en 1981 o René Redzepi, que regenta ahora el Noma de
Copenhage (“elBulli, historia del mejor restaurante” 2009).

Fig. 2. Hans y Marketta Schilling, en la terraza de elBulli en los años 60 (“Una historia de amor” 2011)

El mismo año en que los Schilling abrieron su restaurante, nació Ferran Adrià Acosta en

1

En francés, a esta raza se le conoce familiarmente como bully.
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L'Hospitalet de Llobregat, Barcelona. Adrià acudió a la escuela en Barcelona, donde tenía
planeado estudiar Ciencias Empresariales en la universidad. Sin embargo, a los 16 años abandonó
los estudios y empezó a trabajar en el Hotel Playafels, en Castelldefels, donde se inició en la cocina
tradicional. Todos los días tenía que aprenderse una receta de El Práctico, un libro con cinco mil
recetas en el que se ofrecía una definición de “cocinero artista” como “la persona que, en el
ejercicio del oficio, no obedece a la práctica de manera rutinaria, sino que, aceptando los
fundamentos de su profesión, busca y encuentra un modo o estilo propio como los practicantes de
las Bellas Artes” (“Ferran Adrià dejará todos los negocios” 2007). En 1982, llegó a la edad de
prestar servicio militar obligatorio y fue destinado a la base naval de Cartagena. Allí trabajó en el
servicio de cocina, donde conoció a Fermí Puig, con el que trabó amistad y quien le sugirió pasar
su mes de permiso haciendo una estancia en elBulli, del que nunca había oído hablar. En 1983,
tras su mes de trabajo en el restaurante y una satisfactoria experiencia, Adrià y los Schilling
acordaron su entrada en plantilla para el año siguiente. Tras acabar el servicio militar en 1984, el
joven Adrià, sin formación y autodidacta, se incorporó al personal del restaurante, donde pocos
meses después se convirtió en jefe de cocina.
Adrià fue un excelente chef que aplicaba una cocina imitativa brillante. Partía de un bagaje
francés clásico (Dymoke 2014), pero al llegar a elBulli, adoptó plenamente uno de los
mandamientos que ya imperaban allí: “La cocina es un lenguaje mediante el cual, se puede
expresar armonía, creatividad, felicidad, belleza, poesía, complejidad, magia, humor, provocación,
cultura” (Jouary 2013). Pero fue en 1987, asistiendo a una charla del gran cocinero Jacques
Maximin, cuando escuchó una de las normas que le marcarían de por vida y cambiarían el destino
de elBulli para siempre: Creatividad es no copiar. A partir de entonces, Adrià decidió prescindir
de sus viejos libros de cocina y se propuso forjar su propio estilo (“elBulli, historia del mejor
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restaurante” 2009). A partir de este año, elBulli empezó a elaborar sus propias recetas.
En 1990, Adrià visitó a dos cocineros considerados de los más vanguardistas del momento
según la revista Gault & Millau, Michel Bras y Pierre Gagnaire. Este viaje marcó su manera de
entender la cocina. De Gagnaire aprendió la segunda de sus normas: Todo es posible. Finalmente
en este mismo año, el matrimonio Schilling se retiró y Ferran Adriá, asociado a Juli Soler, compró
el negocio. Se cerraba así un ciclo y se abría una nueva etapa para el chef y su restaurante.
1.2 Creatividad e innovación
Ferran Adrià empezó a experimentar con la forma en la que los platos eran servidos y consumidos
(Williams 2012). La innovadora visión gastronómica que fue desarrollando le llevó a convertir
elBulli en un restaurante nada convencional. No existía un menú a la carta, sino un menú
preestablecido que consistía en cincuenta pequeños platos que los comensales iban degustando. El
servicio se dividía en cuatro actos –(1) cócteles y snacks, (2) tapas y platos salados, (3) postres
dulces y (4) café y cigarros y puros– (Soler, F. Adrià y A. Adrià 2007), como si de una obra de
teatro se tratara, en la que los comensales fueran los espectadores, y durante la cual el continuo
flujo de platos yendo y viniendo se convertía en un desfile de obras de arte que podían ser
degustadas por los cinco sentidos: aromas, texturas, sonidos, formas, colores y, sobre todo,
sabores.
Victoria Puerta, ingeniera de alimentos y editora del diario El Tiempo, describió lo que
debió ser la experiencia de ir a elBulli así:
Los comensales eran convocados a las 8 de la noche y cuando estaban todos, el jefe de
sala, Juli Soler, desplegaba a su ballet de camareros y el cliente se disponía a
enfrentarse a cincuenta creaciones culinarias en menú cerrado. Allí no había dudas: se
comía lo que te servían. ¡A jugar! Un camarero depositaba un plato con una sopa de
aceite de oliva y otro, después de explicar qué era aquello y como debía comerse,
deshinchaba un globo por encima de la cabeza de los comensales con una pedorreta,
derramando el aroma de azahar que acompaña a los olivos en Andalucía... ¡y a reír que
empieza la cosa! Engaño, misterio, juego pictórico en las elaboraciones. Lo que debe
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ser dulce, ahora es salado; al lado de lo suave y meloso, lo terroso que explota en la
boca como fuegos artificiales... Más risas. (2014)
La creatividad era la principal característica de elBulli. Ferran Adrià revolucionó la cocina
trayendo nuevas ideas basadas en la interdisciplinaridad de la ciencia, la tecnología o la psicología,
aplicadas al proceso de cocinar. Su estilo, a menudo conocido como gastronomía molecular, es
una cocina novedosa evolucionada de la cocina tradicional francesa (Abend 2013), pasando por la
cocina mediterránea. Esta visión –que la cocina puede ser dirigida no por los ingredientes (o
productos, como los llama Adrià), sino por la química, biología, física, psicología y, crucialmente,
mecánica y técnica– apuntaló el asombroso éxito de elBulli (Williams 2012).
Las técnicas utilizadas podían ser tanto tradicionales (por ejemplo, hervir) como
innovadoras (por ejemplo, el uso de nitrógeno líquido). Casi todas las técnicas incluían de algún
modo la desconfiguración de productos y la reconfiguración en algo nuevo (Soler, F. Adrià y A.
Adrià 2007). A este respecto, Davide Paolini, escritor y periodista especializado en gastronomía,
no define la cocina de elBulli como cocina propiamente dicho, sino como metacocina, ya que se
trata de la representación metafórica de la forma y el sabor (Hamilton y Todolí 2009). Creatividad
y técnica trabajaban en conjunción como hilo conductor para confeccionar las elaboraciones del
menú. La elaboración partía de un concepto, la creatividad buscaba nuevos caminos a partir del
concepto y la técnica ponía los medios para recorrerlos.2
A lo largo de su trayectoria en el restaurante, fueron identificando y desarrollando una serie
de métodos en los que se basan para crear sus platos. Algunos son muy antiguos y otros
vanguardistas, pero en elBulli se utilizaban unos y otros indistintamente, ya sean solos o en
combinación. Estos son los dieciocho métodos creativos de la cocina de elBulli (Hamilton y Todolí
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Un concepto es una idea que tiene la capacidad de abrir nuevos caminos. Un producto es un ingrediente. Una
elaboración es el resultado de una receta. Un plato es la combinación uno una o más elaboraciones.
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2009):
1. Lo autóctono como estilo. Es uno de los más antiguos y se basa en recurrir a los productos
y las técnicas de preparación de alguna tradición culinaria del lugar.
2. Influencia de otras cocinas. Consiste en inspirarse en los rasgos propios de las cocinas de
otros lugares del mundo.
3. Búsqueda técnico-conceptual. Representa la cúspide en la pirámide de la creatividad y es
la principal línea de trabajo en elBulli. El método consiste en la búsqueda de técnicas y
conceptos nuevos, tanto en lo referente a productos como elaboraciones y estilos.
4. Los sentidos como punto de partida para crear. Uno de los métodos más importantes en
elBulli, que toma como punto de partida la percepción de los sentidos.
5. El sexto sentido. Método consistente en introducir emociones en los platos a través de
recursos como la ironía, la provocación, el humor, recuerdos de la infancia, la
descontextualización, etc., con la intención de incorporar en la gastronomía elementos de
juicio aparte de los meramente sensoriales.
6. Simbiosis mundo dulce / mundo salado. Es uno de los grandes pilares en la cocina de
elBulli. Consiste en el intercambio de ingredientes o preparaciones entre ambos mundos.
7. Productos y elaboraciones comerciales en la alta cocina. Consiste en aprovechar alimentos
comerciales que no se utilizan normalmente en la cocina profesional (como caramelos
balsámicos o maíz frito), o bien en elaborar dichos alimentos artesanalmente en la propia
cocina de elBulli (como cortes helados o piruletas).
8. Una nueva manera de servir la cocina. Método que consiste en descontextualizar las
elaboraciones respecto al recipiente en que se sirve (por ejemplo, presentar una comida en
una copa). También se puede modificar el modo de servirla y consumirla, pudiendo incluso
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requerir la participación activa del comensal.
9. Cambios en la estructura de los platos. Utilizado desde mediados de los 90. Se trata de
alterar la relación entre los elementos (producto, guarnición, salsa) que integran un plato.
10. Asociación. Se basa en la combinación de tablas de productos, elaboraciones, técnicas de
preparación, etc. Con el paso del tiempo, se incorporan a estas tablas nuevos estilos,
conceptos, tecnología, etc. El resultado es una herramienta para tener siempre a disposición
todas las posibilidades que se pueden dar en una cocina.
11. Inspiración. Método creativo consistente en tomar como punto de apoyo una referencia
(gastronómica, artística, de la naturaleza, etc.) para idear una receta.
12. Adaptación. Es la revisión de un plato tradicional, adecuado a una nueva filosofía. El
resultado es reconocible en comparación con la receta original.
13. Deconstrucción. Consiste en descomponer un plato en sus elementos y modificar su textura
o temperatura por separado. El resultado es irreconocible pero conserva el genoma de la
receta original.
14. Minimalismo. Método que da lugar a recetas formadas por el mínimo de elementos, pero
con los que intenta ofrecer el máximo potencial.
15. Cambios en la estructura del menú. Método muy importante en la cocina de elBulli que ha
ido evolucionando desde la llegada de Adrià. Recoge todos los cambios que ha sufrido la
configuración del menú degustación, una de las señas de identidad del restaurante.
16. Búsqueda de nuevos productos. Descubrimiento y explotación de todas las posibilidades
de productos (ya sean exóticos o locales) que eran desconocidos para los cocineros de
elBulli.
17. Técnicas y conceptos aplicados al producto. Se trata de aplicar técnicas o conceptos a
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productos a los que no se habían aplicado antes.
18. Sinergia. Es la combinación de todos los elementos que intervienen en la creatividad en la
cocina de elBulli.
Los conceptos tienen el potencial de abrir nuevas posibilidades. Muchas de estas ideas dieron lugar
a resultados como nuevas elaboraciones o técnicas, que marcaron el funcionamiento y la filosofía
de elBulli. Algunas de las más representativas fueron las siguientes (Arenós 2012):


1989. Sopas emplatadas. Un concepto de sopas que se aplica a sopas tradicionales
españolas y que se sirven sobre una guarnición emplatada.



1991. Las tapas como concepto. Se empiezan a servir preparaciones en formato tapa, un
concepto que marcaría el futuro de la estructura del menú.



1992. Cucharas, brochetas. Se utilizan cucharas como utensilios para servir nuevos
canapés. Lo mismo sucede con las brochetas, habituales en otras cocinas.



1992. Elaboraciones servidas enmoldadas: copas, tazas, etc. Uso de moldes para servir
elaboraciones que, de no servirse en ellos, no aguantarían debido a su textura.



1992-1994. Nuevos fondos. Utilización de fondos más ligeros y sabores más característicos
como leches de frutos secos, aguas de hierbas aromáticas, zumos de verduras clarificados
y sueros de queso.



1993. Sopa/salsa. Uno de los platos del menú incluye una elaboración que se encuentra en
el límite de estos dos conceptos.



1994. Nuevas pastas. Utilización de diversos productos diversos (láminas de frutas y
verduras, de cefalópodos, de gelatina, de tuétano, piel de leche) con una función de pasta.



1994. Nuevos raviolis. Elaboraciones de ravioli hechos de nueva pasta o que contienen un
interior líquido o no convencional.
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1996. Avant postres. Se crea una sección entre los actos segundo (platos salados) y tercero
(postres dulces) para efectuar una transición entre el último plato del mundo salado y el
primero del mundo dulce. En cierto modo ejercen la función de los quesos.



1998. Cócteles de cocina. A partir de 1998, el menú degustación de elBulli comienza con
un cóctel que se elabora con técnicas propias de la cocina, lo cual abre nuevas posibilidades
a estas elaboraciones.



2001. Los morphings. Nacen con la misión de hacer de transición entre los avant postres y
los postres. Reflejan el debate constante de cómo terminar el menú.

En cuanto a las técnicas y las elaboraciones, puede apreciarse el trabajo de creatividad que hay
detrás de ellas. Éstas son una muestra de las más simbólicas de elBulli (Arenós 2012):


1988. Técnicas con moluscos. La reflexión sobre la cocción de los moluscos conduce a una
nueva técnica para abrirlos en 1988. Como consecuencia de esta técnica, a partir de 1992
se aprovecha su agua, gelatinizándola y napando con ella los propios moluscos.



1991. Crema montada. Elaboración consistente en montar una crema inglesa usando como
ingrediente nata en vez de leche, con lo que se obtiene una crema parecida a una chantilly.



1994. Espumas. Elaboración obtenida gracias al sifón. El resultado es una textura muy
aérea y ligera, con un sabor muy intenso ya que no lleva ninguno de los emulgentes
tradicionales (nata, clara de huevo, etc.). En 1998, introduciendo un sifón con una base de
espuma al baño maría, se obtienen por primera vez espumas calientes. En 2001 se obtienen
bebidas carbonatadas con el sifón.



1995. Compactos helados. Se crean placas con diferentes líquidos que se congelan y que
adquieren forma de disco compacto. Es una nueva manera de presentar un granizado.



1996. Crocant líquido. A partir de una pasta semilíquida se obtiene una elaboración con
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textura entre crocant y teja, que permite realizar formas para dar volumen.


1996. Nueva manera de caramelizar. Esta técnica consiste en aplicar una lámina de
caramelo a un producto o elaboración y calentarla para que se adhiera. Luego se le da la
vuelta y se repite el proceso por la otra cara. Las elaboraciones que surgen de esta ténica
reciben el nombre de encerraditos. En 1997 se crean los pistachulines, una evolución de
esta técnica consistente en envolver un fruto seco en su propio crocant.



1998. Gelatina caliente. Después de años de búsqueda, se consigue introducir por primera
vez esta elaboración en la cocina gracias al agar-agar.



1999. Polvo helado. Elaboración nacida gracias a la Pacojet, que permite obtener
minipartículas heladas a partir de zumo, agua o puré. La textura se asemeja a la de la nieve
en polvo.



2000. Nubes. Elaboración que se obtiene al batir una emulsión de un líquido parcialmente
gelatinizado hasta obtener una textura parecida al merengue.



2003. Aires. Se crean accionando una batidora sobre la superficie de lecitina de soja.
Después se congelan, obteniéndose la textura más ligera del mundo helado.



2003. Algodón en la alta cocina. La tradicional elaboración de las ferias aplicada a la alta
cocina. También se puede prensar para obtener una consistencia similar al papel.



2003. Esferificación. Gracias a la acción conjunta del alginato sódico y el cloruro cálcico
nace la esferificación básica, la cual consiste en la gelificación instantánea de un fluido
para formar una esfera con el interior líquido. En 2005 aparece la esferificación inversa A.
Para conseguir esferas a partir de lácteos y otros productos con calcio, se invierte el proceso
y el líquido se mezcla con la sal cálcica y finalmente se esferifica con un baño de alginato.
En 2006 surge la esferificación inversa B. Es posible esferificar casi cualquier líquido,

11
zumos y purés gracias al descubrimiento del gluconolactato de calcio. También se hacen
los primeros experimentos de encapsulación, procedimiento con el que se pueden obtener
bolas diminutas de aceite. Finalmente, en 2008 esta técnica evolucionó a la esferificación
moldeable (o esferificación-m): formas triangulares, cuadradas, etc. con el interior líquido.


2004. Bizcocho-m. Técnica para obtener bizcochos sorprendentemente aireados, gracias a
la utilización del sifón y a la cocción rápida en el microondas.



2004. Nitros. Gracias al empleo del nitrógeno, elemento que permanece en estado líquido
a -196ºC, se abren nuevas posibilidades en las elaboraciones heladas: sorbetes, chupitos,
espumas...



2005. Liofilizados. Al someter un producto a la liofilización, el resultado es una
elaboración completamente seca y de sabor concentrado.



2005. Productos CRU. Se introduce un producto y un líquido en una bolsa al vacío. Al
someterlo a presión, el líquido penetra en el producto y le cede su sabor.



2006. Croquanter. Son la evolución de los lamicracks: texturas crujientes a partir de purés
y zumos de fruta y verdura. Bajo el efecto del deshidratador, permiten obtener multitud de
formas.



2006. Protengues. Elaboración similares al merengue, obtenida a partir de clara de huevo
y proteína de soja u otros ingredientes. Pueden ser frescos o secos.



2007. Caramelización con manitol. El manitol facilita la caramelización de productos
frescos, obteniéndose elaboraciones únicas que siguen manteniendo el crujiente del
caramelizado tradicional cuando se sirven al cliente.



2009. Técnicas con el obulato. El obulato es un producto de origen japonés con el que se
han desarrollado toda una serie de técnicas, conceptos y elaboraciones como raviolis
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líquidos, hojaldre caramelizado, pañuelos de caramelo, tartaletas, nems y, en general,
cualquier elaboración que se pueden preparar a partir de la pasta.
De estos métodos y técnicas resultaron algunos de los platos más icónicos del restaurante: ravioli
que se desvanecen, el estanque mentolado, las aceitunas líquidas (Dymoke 2014), espuma de
judías blancas con erizos de mar, caviar de melón (Williams 2012)... Pero la variedad de platos era
casi ilimitada (de hecho sí lo era: exactamente 1846 recetas durante los veinticinco años que Adrià
estuvo al frente de elBulli).
En 1994, tras inventar la espuma, Adrià la sirvió por primera vez en un plato llamado
Espuma de judías blancas con erizos de mar. Desde entonces, las espumas se han extendido por
todo el mundo. El año 1996 fue especialmente característico desde el punto de vista de la
innovación. Se crearon piezas maestras como el helado de almendra sazonado con ajo, el gazpacho
de gambas, el pato con peras, la tarta tatin de foie gras, el lenguado al curry con leche de coco, el
atún crudo en salsa de pimienta con gelatina de rosemary, los huevos de codornices caramelizados,
etc. (Jouary 2013).
Un plato de aquel año, los tomates en texturas, representaba a la perfección lo que
significaba aplicar creatividad y técnica a la cocina. No se trataba más que de tomates en su pureza
natural, con la particularidad de que cada uno tenía una textura diferente: sorbete, granizado,
helado, gelatina, mousse... Uno era refrescante, otro crujiente, el otro se derretía y desaparecía
rápidamente en la boca... Todos estos platos fueron desconcertantes debido a su falsa apariencia
(Jouary 2013).
Pero comer en elBulli también podía asemejarse a un juego. El plato Reloj de hierbas y
especias (ver Fig. 3) era una comida servida en plato redondo y con manual de instrucciones.
Consistía en gelatina de manzana con doce hierbas y especias repartidas simétricamente en
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pequeños montones a lo largo del borde exterior de la gelatina, simulando las doce horas de un
reloj. Los comensales debían coger un poco de gelatina del centro con uno de los montones de
hierbas o especias y repetir el proceso doce veces. El juego consistía en identificarlas (Jouary
2013).

Fig. 3. Reloj de hierbas y especias (“elBulli General Catalogue” 2016)

Algunos platos podían ser simplemente chirriantes por lo discordante de su composición, como el
helado de alcachofa con mousse de foie gras, un plato que sonaba desafinado. El helado era
cremoso y apenas resistía el contacto con la lengua mientras que el foie gras se desvanecía, dejando
solamente en la boca una sutil combinación de aromas, sabores, frescor y desmaterialización. Esta
sucesión de sensaciones resumía las emociones, también llamadas tecnoemociones (Arenós 2012),
que transmitía la obra de Adrià en su particular escenario, elBulli (Jouary 2013).
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El menú de 2005 también fue uno de los más representativos de los valores de elBulli. El
cóctel margarita consistía en un cubito de hielo servido con un vapor ligero en la parte superior.
El líquido se encontraba en el interior del cubo de hielo, sazonado con sal del Himalaya. En la
boca, el cóctel se desprendía de la materia y dejaba todo su sabor. Degustarlo era una fiesta para
la vista, el gusto, el olfato y el tacto. Provocaba reflexión y risas. En este mismo año, Adrià
sorprendió a los invitados con una tapa de aceitunas. El chef bien podría haber servido simples
aceitunas y jugar con la desilusión de sus clientes. Pero entre las emociones de su repertorio, nunca
se encontraba la decepción. En el momento en el que probaron una, ésta estalló en sus bocas. No
se trataba, por supuesto, de una aceituna convencional, sino de jugo de aceituna a presión y
esferificado (Jouary 2013).
Y hubo una verdadera obra maestra en aquella época. Sobre una cama de jugo de garbanzo
y una hoja de albahaca, se emparejaban un pedazo de foie gras de pato con una seta japonesa
transparente que no tenía sabor pero era muy crujiente. Entonces la textura de la seta se mezclaba
con el sabor del foie gras. El resultado era un foie gras con momentos crujientes, una “transferencia
de texturas”. Y de guarnición, sepia con gelatina de almendras (Jouary 2013).
1.3 Investigación
Para mantener este alto nivel de exigencia en la cocina, Ferran Adrià necesitaba pasar varias horas
al día investigando en innovación y creatividad. Por ello, en elBulli (en adelante, también
elBulliRestaurant –para diferenciarlo de otros proyectos relacionados con elBulli–) ha sido
frecuente que se modificaran su organización y filosofía a lo largo de los años. Uno de los primeros
cambios importantes que se produjeron fue el cierre del restaurante durante la época de invierno,
a partir de 1987 (aunque originalmente esto vino motivado por la falta de clientela durante los
meses estivales). Durante seis meses, Adrià y su equipo confeccionaban el menú de la próxima
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temporada (el menú de cada temporada era diferente: lo que se servía en una temporada no se
volvía a servir más). El siguiente cambio, en 1997, supuso una transformación radical en la
filosofía de un restaurante: abrir un taller donde crear platos para experimentar en vez de para
servirlos. Otra modificación importante en el funcionamiento del restaurante vino con la
determinación, en el año 2001, de cerrar al público a mediodía y servir solamente cenas. Dedicaban
las mañanas a investigar en creatividad e innovación, y las tardes a preparar el servicio de la noche
(“Historia” 2014).
Todas estas decisiones conducían a un único objetivo: invertir más recursos –espacio y,
sobre todo, tiempo– en la investigación. El taller (en adelante, también elBulliTaller) fue un centro
de investigación en creatividad donde ensayaban los platos que servirían en el restaurante.3 Allí se
podía encontrar toda clase de utensilios, desde los más rudimentarios hasta los más tecnológicos,
como por ejemplo, pulverizadores para endulzar o salar la comida en la mesa, o para rociar salsas
(Hamilton y Todolí 2009).
El trabajo en el taller era metódico y bien documentado. Adrià contaba con sus libros de
notas en el que realizaba bocetos, hacía dibujos a pequeña escala y diagramas, escribía reflexiones
y anotaba todas las posibles formas de preparar un plato: caliente, frío, sólido, líquido... Por
ejemplo, en una de las entradas aparecen unas diecisiete o dieciocho elaboraciones, anotadas con
múltiples notas y pequeños dibujos. Los libros de notas constituían verdaderos manuales del
proceso creativo (Hamilton y Todolí 2009).
Hamilton y Todolí definieron el proceso creativo (en el contexto culinario), en cuanto a la
conceptualización de una idea, como la manipulación de unos alimentos y la creación de un plato

3

No todas los ensayos en el taller acababan en el restaurante, pues no esperaban elaborar platos a la primera; primero
trataban de encontrar caminos potenciales que seguir, sin importar el sabor del producto; después iban refinando
(Wetzel 2011).
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cuyo resultado último es la sublimación y estimulación de los sentidos –especialmente el gusto–
en el comensal (2009).
Adrià decidió separar el trabajo creativo del trabajo de creación para mejorar este proceso,
y situó el taller en el barrio gótico de Barcelona. El taller quedó exclusivamente para las labores
de creatividad e innovación, mientras que en el restaurante se hacía el trabajo de creación de los
platos que se servían (Wetzel 2011). Esta decisión resultó ser muy acertada. Bajo este modus
operandi, pronto dieron con nuevos hallazgos como los aires o la esferificación, una de las señas
de identidad de elBulli.
1.4 Premios y reconocimiento
La recompensa a tanto trabajo llegó en forma de premios y reconocimiento. Entre muchos
galardones, cabe destacar los de Michelin, Restaurant o la CIA. elBulli ganó tres estrellas
Michelin. La primera le fue concedida en 1976; la segunda, en 1984, aunque la perdió en 1985 y
la volvió a recuperar en 1990; y la tercera, en 1997 (“Historia” 2014). La revista Restaurant
Magazine, una autoridad en la industria, confecciona anualmente la lista de los cincuenta mejores
restaurantes del año. Esta lista es elaborada por quinientas personas, principalmente chefs, críticos
de cocina y otros experimentados amantes de la cocina que viajan por todo el mundo. elBulli salió
elegido como el número uno en cinco ocasiones: en el año 2002 y desde los años 2006 hasta el
2009. René Redzepi, propietario del prestigioso Noma de Copenhage, puede dar fe del
extraordinario poder de esta lista, pues su restaurante pasó del anonimato a la fama cuando éste
apareció como número uno de la lista en 2010 (“World's best restaurant” 2014). También en 2009,
el Instituto Culinario de América (CIA, por sus siglas en inglés) concedió a Ferran Adrià el premio
Augie al mejor cocinero. Esta institución es la más prestigiosa del mundo en artes culinarias y
repostería, y el galardón, tal como señaló Adrià al recibir el premio, fue la confirmación de que la
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alta gastronomía española tiene una gran aceptación en Estados Unidos.
Pero la popularidad de elBulli no se quedó en el terreno de la restauración: transcendió el
mundo gastronómico hasta convertirse en un fenómeno sociológico. Adrià colabora habitualmente
con la Universidad de Harvard como profesor invitado en el ciclo de conferencias Science &
Cooking: From Haute Cuisine to Soft Matter Science, que forma parte de un curso con el mismo
nombre (“Science & Cooking” 2013). Adrià tiene muy buena acogida por parte de los alumnos
porque éstos ven en él el espíritu emprendedor con el que ellos mismos se identifican (Pantaleoni
2013). Adrià también ha colaborado con Charles Spence, un profesor de psicología experimental
de la Universidad de Oxford. Gracias a Ferran Adrià, en palabras del profesor Spence, montones
de jóvenes chefs ahora están realmente comprometidos con la neurociencia y la neurogastronomía,
y están diciendo: Vale, esto va a ser parte de nuestro futuro (Williams 2012). Escuelas de negocio
de todo el mundo se han interesado por el fenómeno de elBulli y han escrito numerosos artículos
de investigación.
Sobre Ferran Adrià y elBulli se ha hablado y escrito en prácticamente todos los medios de
información nacionales (basta visitar la correspondiente edición digital y hacer una búsqueda por
"bulli" o "adria" para encontrar decenas de resultados). Destacados periodistas especializados
como Rosa Rivas, Premio Nacional de Gastronomía 2010 a la mejor labor periodística, se han
hecho eco de la relevancia de elBulli y su chef. La aparición de éste en la portada de grandes
medios de comunicación globales, como la revista Time, el New York Times Magazine o Le Monde,
le encumbraron como personaje de gran influencia a nivel internacional. En 2003, Ferran Adrià
protagonizó la portada y catorce páginas interiores del suplemento dominical del periódico New
York Times. Dicha portada se titulaba “The Nueva Nouvelle Cousine: How Spain Became the
New France” (Lubow 2003). En 2004, la revista Time incluyó al chef entre las cien personalidades
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más influyentes del mundo en todos los ámbitos. Ese mismo año, el suplemento de Le Monde le
dedicó su portada y un artículo interior a Adrià (“Historia” 2014).
A la comparación que hace The New York Times entre Francia y España, junto con la
aparición de Adrià en la portada del francés Le Monde y las 3 estrellas de la también francesa
Michelin concedidas a elBulli, se le añade la bendición –para horror de la comunidad gastronómica
de Francia– del francés Joël Robuchon, el chef con un récord mundial de 26 estrellas Michelin a
su nombre, quién describió a Adrià como indudablemente el creador más brillante en el mundo
(Williams 2012). Todo esto, unido al hecho de que el estilo actual de Ferran Adrià sea el resultado
de una evolución de la cocina tradicional francesa, creó una polémica acerca del nuevo orden
culinario que Adrià lidera, en la que España desbanca al eterno reinado de Francia (“elBulli,
historia del mejor restaurante” 2009).
Además del New York Times, otro importante medio de información que ha sido habitual
informando sobre elBulli es The Guardian. Lisa Abend, experta culinaria y corresponsal en España
de la revista Time, escribió un artículo para este periódico en el que recalca la influencia de Adrià
y nos cuenta acerca del futuro de elBulli. Pero la influencia del cocinero y el restaurante van aún
más allá. Abend es la autora de Los aprendices de hechicero (2011), un libro que narra la vida de
cuatro aprendices de elBulli. En 2011, esta historia pudo haberse convertido en una producción
cinematográfica de Hollywood. El mismo Adrià explicó que tenía pendiente la firma del contrato
y que se trataba de “una inversión de cuarenta millones de dólares”. Si el proyecto hubiese llegado
a buen puerto, la película se habría filmado en elBulli, en el que se habrían servido comidas y se
habrían mezclado actores con cocineros reales. Finalmente no lo hizo (Pantaleoni 2011).
Y si la vida dentro de elBulli inspiró una novela y un posible largometraje, el menú del
restaurante hizo lo propio en la música. En 2009, la sala Pleyel de París, uno de los escenarios más
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célebres de la escena musical europea, presentó Le livre des illusions (2009), una obra compuesta
por el músico francés Bruno Mantovani, que consta de treinta y cinco movimientos –uno por cada
plato (del menú de la época)–, con los que el compositor interpretó musicalmente la textura de
cada una de las creaciones del menú (“Historia” 2014).
Pero si un medio de comunicación catapultó la fama de Ferran Adrià a lo más alto, éste fue
Wired UK. Wired es una revista estadounidense que analiza la forma en la que la tecnología afecta
a la cultura, la educación, la economía y la política. El chef conquistó la portada de la edición
británica, donde le dedicaron un artículo de diez páginas titulado “Staying Creative” en el número
de octubre de 2012. El reportaje relata la transformación del restaurante en fundación, con el sello
de la creatividad y la innovación como motor y eje estratégico de dicha metamorfosis. La revista
es una de las más importantes en su sector, pero el hecho verdaderamente significativo es que un
cocinero sea portada de una revista tecnológica. Y es que el caso de elBulli es un ejemplo único
de proyecto interdisciplinar, que refleja cómo la ciencia y la tecnología se pueden poner al servicio
de la sociedad en cualquier ámbito, también en cocina.
1.5 Cocina y arte
El mundo del arte también se vio seducido por elBulli y todo lo que allí bullía. No es de extrañar,
pues Ferran Adrià elevó la cocina a la categoría de arte (Dymoke 2014). Es indudable la existencia
de una estrecha relación entre el arte y el mundo de la (alta) cocina. De hecho, el filósofo francés
Jean-Paul Jouary argumenta que Ferran Adrià es un artista y sus creaciones pertenecen al género
de las Bellas Artes, ya que cumplen 5 requisitos imprescindibles (Jouary 2013):
1. Originalidad. Según Jouary, todo arte requiere de una técnica (que Kant casualmente llamó
receta) y toda creación está basada en recetas (kantianas) o reglas a priori. Pero para que
una creación reciba el apelativo de artística, su creador debe proporcionarle originalidad,
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en el sentido de ser diferente y tener su propio origen, y que por tanto, no imita y no
pretende ser imitada, sino que persigue inspirar a otros trabajos. Adrià supo esto cuando
aprendió que creatividad es no copiar. El filósofo concluye que la obra de Adrià es original.
2. Universalidad. Jouary razona que frente a la subjetividad del gusto, existe la universalidad
de obras que fascinan a la humanidad en el espacio y el tiempo. Adrià ha demostrado poseer
esa universalidad al ser el cocinero más influyente de todos los tiempos en todo el mundo.
Este fundamento podría ser rebatido por el artista y teórico Peter Kubelka, que aunque ha
expuesto en numerosas ocasiones su teoría sobre la cocina como primera forma de arte en
la creación humana, argumenta que el arte no es universal o internacional, sino cultural
(Hamilton y Todolí 2009).
3. Representación. El término no se refiere a qué se representa sino cómo se representa. En el
contexto gastronómico, existe una belleza adherente que se encuentra vinculada a una
necesidad existente entre el espectador y la obra (en este caso, satisfacer la función primaria
de la nutrición), en oposición a la belleza libre, puramente contemplativa, desligada de toda
necesidad o deseo. Adrià juega con la forma de presentar su obra (sus platos) para destacar
su belleza libre sobre la belleza adherente, alejándola de la mera comida (lo que representa)
y acercándola al arte (gracias al cómo lo representa).
4. La extensión de la comprensión. El arte comunica sin verse sometido a las restricciones
del lenguaje. Adria abrazó esta aproximación para abrir un diálogo con el comensal a través
del entendimiento y la reflexión a la que invitan sus platos. Pese a no ser más que un
restaurante (¿o sí?), en elBulli la comida no va dirigida al estómago sino a la mente (Arenós
2012).
5. Elias y Becker. Este requisito consiste en la hazaña de escapar de las restricciones para
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crear un estio radicalmente nuevo. Según Jouary, el teórico Horward S. Becker asegura
que para que una innovación estética tenga efectos duraderos, es necesario que un grupo
de seguidores entren en un estado de cooperación habitual y estable. Ésta es una referencia
clara al mundo de la gastronomía, donde chefs, críticos de cocina y otros experimentados
amantes de la cocina que viajan por todo el mundo conforman tal grupo, del que Adrià es
el líder indiscutible. Jouary también nos muestra la comparación que el sociólogo Norbert
Elias hace de Ferran Adrià con otro genio: Mozart. El niño prodigio se enfrentó a dos
grandes dificultades para componer piezas originales. Por una parte, tuvo la oportunidad
de escuchar toda la música de sus contemporáneos viajando por toda Europa (algo sólo al
alcance de unos pocos antes de la invención de los sistemas de grabación). Por otro lado,
veía su composición condicionada a las demandas del cliente. Estos dos factores
supeditaron la creatividad del compositor hasta que un día rompió con todo lo que lo
moldeó y descubrió su propio ingenio. Del mismo modo, el genio Adrià partía de una
formación francesa clásica y acabó eliminando la carta e imponiendo un menú fijo.
En este contexto cocina-arte, Ferran Adrià recibió una invitación para participar en Documenta 12
(2007) de Kassel (Alemania), quizá la feria de arte contemporáneo más importante de todo el
mundo. Se trató de la primera vez que la alta cocina tuvo un hueco en una muestra de arte de esta
magnitud. Al ser invitado, Ferran Adrià trasladó el denominado Pabellón G a Cala Montjoi (y no
al revés), manifestando, por un lado, que la experiencia de elBulli no puede descontextualizarse
del restaurante y, por otra parte, planteando el debate acerca de las disciplinas artísticas no
museables (“Historia” 2014). Adrià declaró entonces: “Lo que cuenta en mi cocina no es el plato,
es la experiencia de ir a mi restaurante. Es necesario conseguir una reserva, esperar con excitación
la llegada del día; después tomar el avión, el automóvil, para llegar a una pequeña bahía perdida y
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comer treinta platos. Ésta es mi obra” (“El Bulli es el pabellón G” 2007). Cada día, durante los
cien días de duración de la muestra, dos asistentes a la exposición eran seleccionados al azar y
trasladados desde Kassel hasta Cala Montjoi por puente aéreo (financiado por Caixa Girona, el
Patronato de Turismo Costa Brava Pirineu de Girona y el Ayuntamiento de Roses) para disfrutar
del arte de la cocina de elBulli, ejerciendo de nexo de unión entre las dos sedes de Documenta.
Adrià decidió sacar provecho a la presencia de los invitados y les planteó que tras su cena,
enviaran una contribución contando su vivencia en el restaurante. Gran parte de los invitados
notaron la "complejidad" de las elaboraciones, de la "puesta en escena", de la comunicación
establecida entre los cocineros y ellos a través de los platos y de la experiencia de comer en general,
por el impacto que tiene en la mente más que en el estómago (Hamilton y Vicente Todolí 2009).
1.6 De restaurante a fundación
Llegó 2011 y con él, un hecho que conmocionó a todo el mundo gastronómico y fue portada en
prensa y medios nacionales e internacionales, incluyendo al Financial Times: Ferrán Adrià anunció
que cerraba elBulli, su laureado restaurante. ¿Qué ocurrió para que el sueño de tantas personas de
ir a comer el mítico lugar terminase tan abruptamente? Se abría la veda para toda clase de hipótesis.
Una posible primera razón del cierre fue la tensión que generaban las reservas. Adrià afirmó una
vez que elBulli era ilusión y pasión, y que estaría abierto mientras siguiesen existiendo esos dos
sentimientos. Pues bien, al final de la trayectoria del restaurante, en la que parecía que todo les iba
bien después de tantos años de duro trabajo, su mayor problema era todo lo relacionado con las
reservas. “Es el único aspecto de elBulli actual que no nos hace felices,” decía Adrià en 2007
(Soler, F. Adrià y A. Adrià 2007).
El balance que había entre el número de reservas y la capacidad del restaurante era tan
desmesurada que no había salida viable. Reformar elBulli para hacerlo más grande habría
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redundado negativamente en el servicio. Volver a abrir a mediodía y durante diez meses en vez de
seis, habría elevado el número de comidas servidas de ocho mil a veinte mil o treinta mil, pero la
desproporción habría seguido siendo demasiada alta. Debían asumir que sólo podrían satisfacer
las demandas de muy pocos comensales. De entrada, ni Ferran Adrià ni Juli Soler usaban su
influencia salvo por algún compromiso puntual relacionado con los negocios o temas sociales.
Para los demás casos, el criterio utilizado era muy estricto: 50% de comensales nuevos, 50% de
comensales que repetían, 50% de comensales españoles y 50% de comensales extranjeros. Un
rompecabezas nada fácil de resolver (Soler, F. Adrià y A. Adrià 2007). La gestión de reservas, en
palabras de Adriá, llegó a ser violenta (Puerta 2014).
Un segundo posible motivo para cerrar elBulli fue la dedicación que exigía. Ni Adrià ni su
equipo podían continuar el ritmo de seis meses de casi exclusiva atención al restaurante. Y durante
los seis meses de cierre, debían seguir trabajando en el taller, que nunca cerraba, o viajando por el
mundo conociendo nuevos productos y aprendiendo nuevas técnicas, asistiendo a workshops,
dando conferencias, concediendo entrevistas (Puerta 2014)... Además, Adrià y su equipo
necesitaban tiempo para sus negocios, que en definitiva eran su única fuente de ingresos para
mantener elBulli en funcionamiento (Soler, F. Adrià y A. Adrià 2007).
La tercera causa probable fue toda la presión que suponía el reconocimiento de elBulli:
Quinientos miembros del jurado de Restaurant nombrando a elBulli el mejor restaurante del año
por quinta vez (cuarta consecutiva) en 2009, la inclusión de Adrià en la lista de las diez personas
más innovadoras del mundo según la revista Time también en 2009, la feria Documenta 12 que
coronaba a Adrià como “rey del arte efímero” en 2007, y tantísimos otros premios... Después de
todo esto sintió la necesidad de hacerse a un lado y dejar que los que con él se han formado también
pudieran reinar, como así ha sucedido (Puerta 2014).
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Un posible cuarto motivo, relacionado con la necesidad del personal de elBulli de tener
que dedicarse a sus propios negocios, fue la sostenibilidad económica del restaurante. El
periodismo nunca aclaró si se trató de un proyecto viable o no. En 2010, Adrià dijo al Wall Street
Journal que entre el restaurante y el taller, elBulli tenía pérdidas de medio millón de euros por
año. En otras ocasiones, Adrià ha defendido que su restaurante no perdía dinero. En una entrevista
concedida en julio de 2013, afirmó que tenían un modelo I+D que ganaba dinero (Pantaleoni,
2013). Sin embargo, un año más tarde, en julio de 2014, declaró en otra entrevista que elBulli era
la parte I+D de un proyecto global y empresarial mayor, y que como tal, costaba dinero (Lago
2014). No obstante, el chef también ha presumido siempre de que su restaurante ha sido estudiado
en las universidades y escuelas de negocios más importantes de todo el mundo, aunque una noticia
en The Guardian sostenía que los trabajos publicados por estas escuelas (incluida Harvard)
apuntaban a que elBulli hacía poco o ningún dinero (Tremlett 2013).
Adrià cerró el restaurante no porque estuviese arruinado o por disputas con sus
colaboradores. La versión oficial que él alegó y que recogió la prensa mundial fue que ya no podía
innovar al nivel que él deseaba; necesitaba dedicación absoluta. Estos son algunos fragmentos
destacados:


Tan ansioso estaba de mantener el nivel de creatividad que cerró el restaurante que le dio
la fama (Dymoke 2014).



elBulli cerró en 2011 para que el chef pudiera dedicarse a la investigación culinaria (Garner
2014).



Adrià cerró el restaurante para seguir haciendo lo que siempre había hecho mejor, lo cual
no era hacer dinero ni tener éxito ni incluso cocinar, sino innovar (Abend 2013).



Habíamos alcanzado un límite (...) A lo largo de la historia de elBulli, muchas de las
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decisiones drásticas fueron tomadas para ser capaces de seguir creando, para ser capaces
de continuar con el proceso creativo, dijo Adrià (Williams 2012).
Tal como declaró en Wired, Adrià se había dado cuenta de que el trabajo realizado en el taller era
más importante que lo que pasaba en el restaurante. Entonces tomó la drástica decisión. Pero tras
el comunicado que sobrecogió a la prensa, menos de dos semanas después, hizo otro anuncio: la
intención de abrir una fundación dedicada a la investigación en creatividad e innovación en alta
cocina, y cuyo lema sería “libertad para crear” (“Preguntas y respuestas” 2011). De este modo, el
30 de julio de 2011, elBulli cerró pero no desapareció, sino que se transformó en una fundación –
al menos en intención, pues todavía había que constituirla formalmente–.
La misión principal de la fundación (en adelante, también elBulliFoundation) será
fomentar no sólo la buena cocina, sino una mayor innovación (Abend 2013); y ofrecer a otros
emprendedores creativos una hoja de ruta para alcanzarla (Williams 2012). “He tenido mucho
éxito y mucha suerte, y ahora quiero dar algo a cambio. Y la mejor cosa que puedo dar es enseñar
a otros lo que sé: creatividad,” decía Adrià. “Ya no estoy interesado en crear platos, sino en crear
a los creadores de los platos” (Abend 2013). De ahí que Adrià decidiera abrir una fundación.4
Desde que Ferran Adrià proclamara su creación, elBulliFoundation ha suscitado un enorme
interés por parte de todos los que, de algún modo, vivían pendientes de elBulliRestaurant; y las
expectativas depositadas en ella son tan elevadas como si de la reapertura del restaurante se tratase.
De la fundación se ha dicho que será una fuente de ideas culinarias (Sims 2014), un laboratorio de
cocina (“World's best restaurant” 2014), “un gran centro mundial de creatividad basado en la
interdisciplinaridad” (Fernández Guadaño 2013), un centro de innovación aliado con la tecnología
digital que repensará la alta cocina (Williams 2012), un centro de experimentación por procesos,

4

Una fundación es un ente que tiene un fuerte componente social, sin ánimo de lucro; es decir, no reparte beneficios,
sino que los reinvierte en ella misma.
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eficiencia y una forma de auditar la creatividad (Williams 2012)... La fundación será
interdisciplinar: Adrià habla de una mezcla de ciencia, arte, filosofía y tecnología como un
universo generador de creatividad que producirá la materia prima más valiosa de hoy: creatividad
y talento (Williams 2012).
Tras dos años de trámites, el 7 de febrero de 2013, elBulliFoundation se constituyó
oficialmente. Ésta es la primera parte del comunicado que emitió Ferran Adrià aquel día y que
convenientemente resume los designios de la fundación:
El jueves 7 de febrero [de 2013], ha tenido lugar la constitución de una fundación privada
promovida por Ferran Adrià y Juli Soler que, con el nombre de elBulliFoundation, nace
con una doble vocación. En primer lugar, salvaguardar el legado de elBulli: espacio físico,
infraestructura, documentación y todo lo generado a nivel de conocimiento. Para ello, el
edificio original de elBulli, en la Cala Montjoi de Roses, será transformado en un espacio
en el que habrá una exposición permanente, con un recorrido para poder entender toda la
evolución histórica y culinaria. En este espacio también se llevarán a cabo diferentes
actividades haciendo especial énfasis en lo relacionado con la creatividad, con un equipo
que publicará las investigaciones a través de Internet. El segundo proyecto es Bullipedia,
un archivo creativo en el que se ordenará el conocimiento de la historia de la cocina y que
pretende ayudar a crear a los cocineros de todo el mundo. Para ello se ha cerrado un acuerdo
con la Universidad de Barcelona (UB), en virtud del cual se ha creado la Unitat UBBullipedia. Esta unidad llevará la relación con las universidades de todo el mundo. Por su
parte, el CETT, Centro Universitario de Hostelería y Turismo, adscrito a la UB, se erige en
coordinador del trabajo de las escuelas mundiales de cocina. El próximo paso será iniciar
la primera fase de las obras de ampliación y remodelación del conjunto de elBulli, donde
elBulliFoundation desarrollará la mayor parte de sus actividades. Estas obras se iniciarán
a partir del próximo mes de marzo. (Fernández Guadaño 2013)
Sin embargo, la reforma del antiguo restaurante ha puesto en pie de guerra a vecinos y grupos
ecologistas. elBulliRestaurant se situaba en Cala Montjoi, en el parque natural del Cabo de Creus
(España), y la amplicación del edificio invade suelo protegido. Para solventar el problema y
hacerlo legalmente viable, el gobierno regional está preparando una ley a medida que declararía a
elBulliFoundation “bien de interés público” (Esparch 2014). En este caso, estaría permitido que
elBulliFoundation se ampliara hasta en un 50%, por lo que pasaría a ocupar una superficie de 3.132
m2; aunque Adrià insiste en que no dañará el área protegida (Kassam 2014). La memoria del
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anteproyecto de ley fue aprobada en noviembre de 2013 y se abrió un plazo de alegaciones que
duró desde el 15 de julio hasta el 15 de septiembre de 2014 (“Más de 20.000 firmas” 2014). Existe
en marcha una campaña en change.org que está a punto de recoger setenta mil firmas para paralizar
las obras y cuenta con el apoyo de más de treinta asociaciones ecologistas (Kassam 2014). Pese a
todo, elBulliFoundation tiene nueva fecha para empezar a construir, en noviembre de 2014, y
espera abrir sus puertas en marzo de 2015 (Guerrero 2013).
Mientras tanto, el proyecto arquitectural para la fundación ya está terminado, y lleva la
firma del arquitecto Enric Ruiz-Geli, con un estilo que recordará a Dalí y a Alicia en el país de las
maravillas. El complejo incluirá oficinas administrativas, una sala de proyección y archivos. Pero
en su corazón estará la cocina del viejo elBulli, que será transformada en un centro de
experimentación culinaria (Abend 2013).
1.7 Sostenibilidad y modelo de negocio
Diecisiete estudiantes de diez nacionalidades del MBA de IESE, se están encargado de diseñar
desde septiembre de 2012 el modelo financiero y el plan de marca que convertirán a esta fundación
privada de carácter familiar en un referente internacional (Pantaleoni 2013). Adrià quiere que en
su primer año de vida, su único patrocinador sea Telefónica, la compañía de telecomunicaciones
por antonomasia en España, que dará soporte económico y tecnológico. El chef pretende hacer un
proyecto autosostenible y evitar tener más patrocinadores, pues quiere libertad para crear, no
presión; y un patrocinador querrá beneficios para él (Williams 2012). “Yo hago negocios para
ganar libertad. En creatividad, el sueño más grande es tener libertad,” dijo (Pantaleoni 2013). Sin
embargo, reconoce que necesita un endowment inicial de entre ochenta y cien millones de euros
para que el proyecto sea viable (Pantaleoni 2013), que espera sacar a partir de donaciones y otros
ingresos (Tremlett 2013).
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Dentro del calendario de actividades de elBulliFoundation, hubo un acto importante de
cara a su financiación: la subasta de la bodega del restaurante con el objeto de recaudar fondos
(Rivas 2013). He aquí la segunda parte del comunicado en el que Ferran Adrià anunciaba su
fundación:
Durante el próximo mes de abril [de 2013] se celebrará la subasta de la bodega de elBulli,
organizada por Sotheby’s, y que tendrá lugar respectivamente en Hong Kong y en Nueva
York los días 3 y 26 de dicho mes. El motivo de esta iniciativa será el de recaudar fondos
para la Fundación. Se ha iniciado el diálogo con el Govern de la Generalitat de Catalunya,
contando con la colaboración del Ayuntamiento de Roses, a fin de buscar la mejor fórmula
para que en el futuro elBulli quede como patrimonio de todo el país. El acto ha reunido a
los patronos de esta fundación privada, encabezados por Ferran Adrià: Isabel Pérez, Marta
Sala, Albert Adrià y Ernest Laporte. También han asistido Pancho y Rita Soler, hijos de
Juli y Marta. Todos ellos han acordado por unanimidad nombrar a Juli Soler Presidente de
Honor de la Fundación. ElBulliFoundation tendrá su sede social en Roses, en la Cala
Montjoi. (Fernández Guadaño 2013)
Ferran Adrià y Juli Soler también aportarán dinero proveniente de las ganancias que puedan
reportar sus otros negocios, pero en el futuro confián en que la fundación sea capaz de refinanciarse
a sí misma (“Preguntas y respuestas” 2011).
Con respecto a los problemas medioambientales a los que se están enfrentando
actualmente, los empresarios de la zona salen en defensa de la fundación. El Grupo Impulso por
Gerona –formado por los presidentes de las tres cámaras de comercio gerundenses y de las
patronales Foeg, Pimec Girona y Fòrum Carlemany– ha insistido en defender “con toda convicción
y firmeza” el centro culinario de Cala Montjoi. Es un proyecto respetuoso con el medio ambiente
y que no se puede dejar perder (Kassam 2014), consideran los empresarios, que subrayan que el
nuevo Bulli “será un referente mundial y prestigiará la Costa Brava” (Esparch 2014). Los
empresarios esperan revivir el "efecto Bilbao" a la gerundense. Ferran Adrià calcula que alrededor
de dos cientas mil personas visitarán la fundación (que contendrá un museo) al año (Abend 2013),
aunque no habla de los ingresos económicos que reportarán.
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1.8 Proyectos
Actualmente Ferran Adrià y su equipo siguen con el trabajo narrativo en elBulliLab, un laboratorio
temporal abierto en Barcelona para trabajar provisionalmente (Dymoke 2014). El concepto que
tenía Adrià sobre la fundación ha evolucionado desde que el restaurante cerró; sin embargo, el
comunicado que emitió ya adelantaba algunas de las líneas que serían los ejes fundamentales de
elBulliFoundation. Concretamente, la fundación se encuentra embarcada en tres proyectos
diferentes pero interrelacionados: elBulli1846 (museo culinario), elBulliDNA (laboratorio de
investigación) y la Bullipedia (enciclopedia gastronómica).
elBulli1846 ocupará una parte de la nueva fundación. Se trata de un museo con doble
misión. Por un lado, será el archivador de elBulliRestaurant, tanto a nivel físico (documentos,
libros, objetos) como digital. A lo largo de los años, Adrià ha recopilado toda clase de cosas, desde
prototipos de cucharas diseñadas para servir las famosas aceitunas esferificadas hasta las notas de
cata de Adrià en un plato blanco y negro de sésamo llamado Yin-Yang, pasando por montones de
portadas de revistas y el dibujo que el dibujante Matt Groening hizo de él al más puro estilo de
Los Simpsons. Todos estos objetos serán expuestos en el museo (Abend 2013). Por otro lado,
acogerá una exhibición permanente dedicada a la historia de la cocina, el genoma culinario y el
genoma creativo. El número en su nombre, 1846, también tiene doble significado: es el año de
nacimiento del prolífico cocinero francés Auguste Escoffier (el mismo Auguste que le dio nombre
al premio Augi que ganó Adrià) y es el número total de recetas creadas en elBulli durante la era
Adrià (Andrews 2014).
elBulliDNA es el laboratorio de investigación propiamente dicho, el cual ocupará otra
sección de la fundación. Mantendrá intactas algunas de las infraestructuras del antiguo restaurante
pero será complementado con otras nuevas. Acogerá a unas cuarenta personas de todo el mundo;
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no sólo chefs, sino gente de otras disciplinas, desde diseñadores hasta arquitectos, y trabajarán en
eficiencia e innovación, compartiendo el proceso creativo. El laboratorio funcionará al estilo de
elBulliTaller; pero en lugar de inventar nuevas técnicas y platos para servirlos en un restaurante,
los compartirán con el mundo, publicando sus resultados en internet en tiempo real (Abend 2013;
Andrews 2014; Agence France-Presse 2014).
El tercer proyecto, Bullipedia, la enciclopedia culinaria, es sin lugar a dudas el más
ambicioso de elBulliFoundation y el que más expectación ha generado. La han descrito como un
motor de búsqueda de la gastronomía (Andrews 2014), “la enciclopedia web de la gastronomía”
(Lago 2014), una enciclopedia tecnoemocional online de cocina (“Ferran Adrià presents
Bullipedia” 2014), “un centro de divulgación mundial sobre la cocina” (“Ferran Adrià: ‘La
Bullipedia será una nueva revolución’” 2013), “una enciclopedia en internet que dará cuenta del
‘ADN de la cocina’” (“Ferran Adrià: ‘La Bullipedia será una nueva revolución’” 2013), “un
“proyecto faraónico” que documentará y ordenará “el conocimiento de la historia de la cocina”
(Rivas 2013), una base de datos online que contendrá todas las piezas de conocimiento
gastronómico jamás recolectadas (Williams 2012), un proyecto gigantesco para crear un sistema
de codificación que pueda ser aplicado a la historia de la cocina (Sims 2014).
El propósito de este proyecto es almacenar toda la información sobre la cocina occidental
y organizarla de manera clara, ordenada y eficiente para que el usuario la encuentre rápidamente
y además, acumule conocimiento al navegar por ella. “Un problema de Internet es que informa
pero no acumula conocimientos. La Bullipedia pretende acumular conocimientos”, destacaba
Adrià (Fernández Guadaño 2012). Dispondrá de una base de datos de ingredientes y recetas, pero
no tendrá millones de datos, sino que estos se limitarán a los grandes desarrollos en gastronomía.
La información será “precisa y fiable” (“Ferran Adrià: ‘La Bullipedia será una nueva revolución’”
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2013). Adrià afirmó que no pondría las cinco mil recetas de tartas que puedes encontrar en Google,
sino las treinta que han marcado la historia de la evolución de las tartas de chocolate (Tremlett
2013). A continuación, se exponen algunos posibles casos de uso de la Bullipedia:
1. Un usuario que busca tartas de chocolate debería encontrar pocas, apenas cinco o seis, las
importantes en la evolución de las tartas de chocolate, las que permitan entender qué es
una tarta de chocolate, porque para ver el resto hay otras herramientas en internet, explicaba
Adrià (Tremlett 2013).
2. “Si buscamos ‘espárrago blanco’ en Google aparecen más de dos millones de entradas; y
en Wikipedia hay poca información desde un punto de vista gastronómico o botánico”
(“Ferran Adrià: ‘La Bullipedia será una nueva revolución’” 2013). Bullipedia rastreará la
evolución de su uso, identificando otros ingredientes clave y presentaciones de platos que
alteraron el modo en el que la comunidad culinaria lo cocinó (Sims 2014). También dice
Adrià que quiere ser capaz de navegar a través del espárrago en cuatro clics (Williams
2012).
3. Un usuario que busque información sobre, por ejemplo, el brócoli, encontrará resultados
que no incluirán sólo recetas para platos simples o elaborados, sino también información
biológica sobre la brassica (planta perteneciente a la familia de la mostaza, que se usa
comúnmente con el brócoli, entre otros productos), sugerencias de maridaje
(emparejamiento de sabores), información sobre las condiciones óptimas de cultivo y
cosecha, técnicas para cocinarlo y preservarlo, o notas sobre dónde se pueden dar los
siguientes pasos en innovación con el brócoli (Abend 2013).
4. La búsqueda de infusiones incluirá información como el tipo de recipiente en el que
almacenarlas, sus texturas, combinaciones y sabores básicos (Williams 2012).
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Bullipedia está pensada para ayudar a cualquiera que se atreva a meterse en una cocina, pero será
especialmente útil para los profesionales que no tienen tiempo para crear, tengan negocios
pequeños o grandes, tradicionales o de alta cocina (Fernández Guadaño 2012). ¡Y lo mejor de todo
es que será gratuita (mientras no cambie el modelo operacional de internet)! (“Preguntas y
respuestas” 2011) El mundo gastronómico y la prensa especializada viven con un ojo puesto en la
tan esperada enciclopedia. La enorme complejidad del proyecto ha provocado reiterados retrasos
en su fecha de lanzamiento, aunque esta vez, después de varios años de demora, parece ser que
estará operativa definitivamente en enero de 2016 (Forbes 2013).
1.9 Historia reciente de Bullipedia
El futuro de Bullipedia se sigue gestando en las instalaciones de elBulliLab. En marzo de 2013,
Ferran Adrià calculó que la enciclopedia vería la luz en enero de 2016. Sin embargo, el proyecto
ha sufrido reiterados aplazamientos desde entonces. Los retrasos en las obras de la fundación han
contribuido en parte a dilatar los plazos. La razón de la demora en las obras es que han acabado
haciendo tres proyectos de reforma. El primer diseño se quedó corto de espacio. El segundo
proyecto, más ampliado, generó el rechazo de los ecologistas y se paralizó la ley que permitiría
continuar la obra. El propio Adrià desistió de seguir adelante porque no quería levantar polémica.
El tercer y definitivo diseño fue una ampliación del primero, pues ya tenían todos los permisos
para él. Así, el 30 de julio de 2017 dejará de funcionar elBulliLab y su actividad investigadora
continuará en elBulli1846 una vez construida la fundación, cuyas obras arrancarán definitivamente
en Cala Montjoi en enero de 2018 (Jolonch 2016).
No obstante, la culpa, admite Adrià, es de la complejidad del asunto. “A veces tampoco lo
entendemos nosotros”, ironiza. “No valoramos bien la complejidad de lo que iniciamos”, dice.
Adrià apunta que el primer año y medio tras anunciar la Bullipedia fue una etapa para reflexionar.
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Asegura que ha aprendido de los errores de crear expectativas. Su visión requiere tiempo. “Desde
que salió la idea de la Wikipedia hasta que se materializó, pasaron diez años. Esperan que demos
resultados de un año para otro, y no puede ser”, afirma (Segura 2016).
El paso del tiempo ha hecho evolucionar la idea original de Bullipedia y el proyecto ha
dado un vuelco en los últimos meses: ha pasado de ser una enciclopedia digital sobre el mundo de
la gastronomía a convertirse en una potente plataforma educativa a través de la cual Adriá y su
equipo ofertarán cursos reglados y no reglados sobre gastronomía, restauración, etc. (Macías
2015), aunque tendrá otros formatos que irán apareciendo gradualmente. Desde la fundación
aseguran esta vez que a finales de 2016 se publicarán los primeros documentos de la Bullipedia:
12 libros en ediciones limitadas de 50 ejemplares cada una, con voluntad enciclopédica, que
explicarán procesos concretos de la cocina y capítulos históricos de ésta. Ahora, Adrià reitera que
la Bullipedia sólo es un capítulo más de lo que hacen en elBulliLab. Ésta ha quedado diluida en
otro proyecto mayor: Sapiens, un mapa lleno de módulos, cápsulas, secuencias y probabilidades
de conexión entre ellos. “Queremos explicar nuestra disciplina —la gastronomía— desde los
inicios”, dice David López, director tecnológico de elBulliLab y elBulliFoundation (Segura 2016).
Para Adrià, “la historia de la humanidad no puede ser explicada sin comprender antes la historia
de la cocina” (Yaiza 2016).
El modelo de negocio también ha cambiado desde la concepción de la idea. Adrià aseguró
que sería gratuita (“Preguntas y respuestas” 2011). Ahora los usuarios pagarán productos y
apartados concretos del contenido que se encontrarán en la web, en los cursos para escuelas, en las
aplicaciones especializadas —por ejemplo en un producto culinario, el sushi o la albahaca— y en
el Seaurching –del inglés, searching (buscar) y sea urchin (erizo de mar)–, un buscador en el quese
podrá consultar un apartado concreto de la Bullipedia a partir de un método de lectura progresiva,
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parecido a los hipervínculos de un texto de la Wikipedia (Segura 2016).
Dicen de elBulli que fue mucho más que un restaurante. Verdad o no, ningún otro
restaurante puede hablar en estos términos: 75 empleados (40 de ellos, cocineros), 50 comensales
por noche, 1846 recetas diferentes, 1616 referencias de vinos, 8000 clientes al año, 4000 horas de
creatividad al año, 185€ por menú (precio de 2007), 50 platos y 189 ingredientes por menú, 2
millones de personas solicitando una mesa (año 2011) (Soler, F. Adrià y A. Adrià 2007)... Toda
una revolución en el mundo de la restauración, y también fuera ella, por todo lo que elBulli fue, es
y está por ser. elBulliRestaurant, elBulliTaller, elBulliFoundation, elBulli1846, elBulliDNA,
Bullipedia... todos forman parte de este sistema complejo, de este universo al que yo llamo
elBulliverso.

35
Capítulo 2. Taste of Home
Este capítulo se basa en un artículo previo (Jiménez-Mavillard y Suárez 2015) donde presento un
estudio sobre la interacción entre los miembros de la comunidad de Taste of Home (ToH), una
revista sobre cocina, con objeto de comprender las motivaciones principales que tienen los
miembros de esta comunidad para hacer contribuciones a la revista. Existen tres motivos
fundamentales por los cuales, éste es un caso relevante para estudiar en esta tesis:
1. La temática. ToH trata sobre cocina, al igual que Bullipedia.
2. La marca. ToH es la revista de cocina con más lectores en todo el mundo; propiedad de
una compañía que ha demostrado saber trabajar para llevarla a lo más alto. Sin duda, es un
modelo a seguir del que se pueden obtener valiosas lecciones para Bullipedia.
3. El modelo de creación de contenido. ToH es un excelente ejemplo de práctica de contenido
creado por el usuario, modelo que es posible gracias a la confianza, al sentido de
comunidad y a la calidad de los contenidos (“TasteAd Network” 2014). Sería deseable
hacer de estas cualidades, características propias de Bullipedia.
2.1 La historia
ToH es una revista especializada en el intercambio de recetas de la cocina del medio oeste
estadounidense. Se publicó por primera vez en 1993 y actualmente cuenta con una circulación de
4,6 millones de suscriptores (“Reader’s Digest to Acquire” 2002). Su origen se remonta a 1964
(“Reader’s Digest to Acquire” 2002), cuando Roy Reiman, creador de ToH, empezó su negocio
en el sótano de su casa en Greendale (Wisconsin) y creó un periódico llamado Farm Wife News,
dedicado a las esposas de los granjeros y ganaderos de la nación y destinado a ser un medio de
intercambio de buenas ideas (Schrambling 2002). El empresario fundó Reiman Publications (RP),
la cual publicó ToH y otras revistas satélites como Healthy Cooking, Simple & Delicious, Birds
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& Blooms, Country, Country Woman, Country Discoveries, Farm & Ranch Living, Crafting
Traditions y Reminisce (“Reader’s Digest to Acquire” 2002).
Debido a la creciente popularidad de ToH, Roy Reiman construyó un centro de visitas5 que
atraía a más de 150.000 clientes e invitados al año (“Reader’s Digest to Acquire” 2002) y un
restaurante en Greendale. Originalmente, el centro de visitas disponía de una cocina de
demostración, y en la planta de abajo se vendían libros de cocina y otros artículos (“Visitor Center
and Restaurant” 2007). El menú del restaurante se componía por recetas de la revista, y los lectores
venían desde centenares de kilómetros de distancia para comer allí (Schrambling 2002). La comida
tenía buena crítica. Actualmente, la cocina del centro de visitas no tiene actividad y todo lo que
queda es una pequeña tienda de merchandising (“Visitor Center All You Need to Know” 2015).
El restaurante cambió de manos en 2003 y perdió una parte importante de su identidad (Daykin
2003).
El centro de visitas o el restaurante son sólo dos ejemplos de cómo el paso de los años ha
dejado huella en la marca ToH. Los cambios producidos a lo largo del tiempo han afectado a
componentes sustanciales de la revista que van desde el mismo propietario hasta las herramientas
de difusión, pasando por su modelo de negocio. Roy Reiman comenzó su empresa en un momento
en el que las revistas agrícolas estaban suprimiendo páginas de las secciones femeninas porque no
podían vender publicidad debido a su baja rentabilidad; así que para subvencionarlo, recurrió a
suscripciones; y así construyó todo un imperio (Schrambling 2002). Cinco años después del
nacimiento de ToH y más de treinta años más tarde desde que comenzó su negocio de revistas de
granjas, en mayo de 1998, vendió una participación mayoritaria de su compañía a Madison

5

http://greendalevisitorcenter.com/
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Dearborn Partners6 (MDP), una firma de inversión de Chicago propiedad de John A. Canning Jr.,7
pero mantuvo los derechos para usar el nombre de ToH en el incipiente restaurante, que abrió en
el año 2000 y poseyó hasta 2003, momento en el que lo vendió a Heinemann, una conocida cadena
de restaurantes de Milwaukee (Daykin 2003), ciudad al norte de Greendale y la más grande del
estado. Desde entonces, el restaurante pasó a llamarse Heinemann - Taste of Home, esperando
capitalizar la fama de ambos nombres. Finalmente, la cadena de restaurantes, que databa de 1923,
cerró en 2009 debido a la crisis mundial (Hajewski 2009).
En 2002, the Reader's Digest Association (RDA) adquirió RP. RDA se define a sí misma
como una compañía global multimarca y multiplataforma líder en medios de comunicación y
marketing directo que educa, entretiene y conecta audiencias de todo el mundo. Trabaja con temas
como salud, cocina, jardinería y viajes, y proporciona contenido curado por expertos a más de 140
millones de consumidores en 68 países y en 17 idiomas –opera en dos divisiones: América del
Norte e Internacional– a través de múltiples plataformas, incluyendo impresión, online, descarga
digital, libros, productos de entretenimiento para el hogar y medios sociales (Taste of Home 2013).
RDA fue fundada en 1922 por DeWitt y Lila Wallace cuando publicaron Reader’s Digest
(RD), buque insignia de la casa. RD es una revista americana de interés general que trata sobre
salud, hogar, familia, cocina, finanzas y humor (Taste of Home 2013). RDA publica 68 revistas a
nivel global, de las cuales, 43 son ediciones de RD, que a su vez incluyen RD Iberia y RD Canada.
De hecho, la primera edición de RD en lengua extranjera fue publicada en español en 1940 para
su distribución en América Latina (Taste of Home 2013).
En el momento de comprar RP, ésta ya era mayoritariamente propiedad de MDP, a la que
RDA pagó 760 millones de dólares. Claire Gruppo, presidenta y directora de gestión de Gruppo

6
7

http://www.mdcp.com/
http://www.forbes.com/profile/john-canning/
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Levey, que representó a RP y a MDP en la transacción con RDA, afirmó entonces que RP tenía
unos ingresos de 300 millones de dólares anuales y un crecimiento anual del 12% (“Reader’s
Digest to Buy” 2014). Tom Curl, presidente ejecutivo de RP, dijo: Nuestra fortaleza reside en
haber lanzado revistas basadas en circulación –no en publicidad– y ofrecer productos y servicios
relacionados en Norteamérica (“Reader’s Digest to Acquire” 2002).
Thomas O. Ryder, presidente y director ejecutivo de RD, declaró:
Durante años he admirado el destacado trabajo de Roy Reiman y su personal. Ellos
han creado algunas de las revistas de afinidad más queridas en Norteamérica. Reiman
tiene una franquicia única, clientes devotos y una supremacía en el negocio de la
publicación de comidas. Es una compañía que empezó con un concepto de editorial y
de publicación espléndido, y sigue construyendo exitosas categorías de nuevos
productos y extensiones de sus líneas de productos existentes. (...) La adquisición
encaja perfectamente con nuestra estrategia de crecimiento y ayudará a revitalizar
nuestros negocios de revistas, libros y entretenimiento para el hogar, creando sinergias
y oportunidades de expansión de negocio. (“Reader’s Digest to Acquire” 2002)8
La venta se consideró como una de las más grandes en el mundo editorial, y una de las mayores
transacciones jamás hecha en bases de datos: 32 millones de clientes, de los cuales 16 son lectores
(“Reader’s Digest to Buy” 2014). RP y RDA publican veinte magacines entre las dos, y
conjuntamente tienen una base de datos en Estados Unidos de más de 80 millones de clientes para
revistas, libros y otros productos. El factor de duplicación es bajo –19% (“Reader’s Digest to Buy”
2014)–. 59% de la base de datos de RP, o lo que es lo mismo, 19 millones de clientes, no son
clientes de RD (“Reader’s Digest to Acquire” 2002). Ryder continuó:
Nos ayudará a distribuir nuestros productos a nuevos clientes a través de nuevos
canales de mercado, a la vez que proporciona una plataforma alternativa para el
desarrollo de nuevos productos. La adquisición también potenciará nuestro esfuerzo
por reducir nuestra dependencia en la promoción de sorteos. (...) La base de datos de
Reiman puede usarse para hacer promociones cruzadas de nuestros productos. Sus
clientes tienen al menos tres características que nosotros buscamos: son compradores
por correo directo –7 millones de libros por correo según un informe de Journal
Sentinel de aquella época–, compran a través de promociones sin sorteos, y comparten
demografía y valores similares con los clientes de RD –tradicionales y orientados a la
8

Traducción mía del texto original.
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familia–. (“Reader’s Digest to Buy” 2014)9
Según Ryder, la adquisición de RP por parte de RDA incrementaría las posibilidades de éxito en
promociones cruzadas, y que Reiman había demostrado habilidades excepcionales en gestión de
marketing sin sorteos, por lo que creía que esas habilidades serían transferibles al negocio de RDA
(“Reader’s Digest to Acquire” 2002). En resumen, RDA estudiaría la fómula de Reiman y la tasa
de respuestas que obtiene de su venta directa por correo sin usar técnicas altamente promocionales,
añadió Gruppo (“Reader’s Digest to Buy” 2014).
RDA compró RP en un momento en el que padecía la caída de la publicidad de la época,
No obstante, a partir de 2007, RDA decidió empezar a incluir anuncios en ToH, abandonando el
modelo de negocio basado exclusivamente en suscripción que siempre la había caracterizado y
abrazando un híbrido entre suscripción y publicidad. Pese al cambio de filosofía, los datos no dejan
lugar a dudas sobre el liderazgo de ToH como la revista de cocina más vendida en Estados Unidos:
4,6 millones de suscriptores, más que Bon Appetit, Gourmet, Food and Wine y Cooking Light
juntos (“Reader’s Digest to Acquire” 2002).
Las cifras de circulación de RD sitúan a RDA en puestos líder a nivel mundial. La suma
global de todos los magacines de RDA es de 14,4 millones, de los que 10,9 son sólo de RD (Taste
of Home 2013). Éstos son algunos datos de circulación de RDA en todo el mundo (“List of
magazines” 2014):
Tabla 1
Lista de magacines de RDA por circulación (“List of magazines” 2014)

9

Traducción mía del texto original.
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La tabla anterior deja algunos datos de interés. No existe ninguna revista especializada en
cocina en el top 5 de Asia ni el top 10 de India. Dentro de Oceanía, es necesario acudir al puesto
octavo en Australia para encontrar Super Food Ideas (News Corp Australia, 163.292) mientras que
en Nueva Zelanda, Cuisine se sitúa en la posición décimo séptima (Fairfax New Zealand, 53.655).
Dentro de Norteamérica, What’s Cooking ocupa el primer lugar en circulación (Kraft Foods y
Meredith Corporation, 1.523.454) en Canadá; en Estados Unidos, ToH se posiciona en el puesto
décimo tercero (RDA, 3.249.148). En Europa, sorprende que en Francia no haya ninguna revista
especializada en cocina en el top 50 o que en España haya que ir hasta la posición décimo séptima
para encontrar Lecturas Cocina Fácil (RBA Revistas, 131.860). En Países Bajos, el tercer lugar en
circulación lo ocupa Allerhande (Media Partners Group, 1.999.999). En Gran Bretaña, ASDA
Magazine ocupa la segunda posición (Publicis-Blueprint, 1.983.433). En Suecia el primer puesto
se lo lleva una revista de cocina: Buffé (ICA, 2.019.500). Estos datos muestran, por un lado, que
RDA mantiene una posición dominante en el mundo editorial principalmente gracias al éxito de
RD; y por otro, que la cocina suscita gran interés en un importante sector en el que ToH posee la
supremacía. Actualmente, RDA se conoce por Trusted Media Brands, Inc., desde que en 2015
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cambió oficialmente de nombre (“Historic move” 2015).
2.2 Preguntas de investigación
En la actualidad, ToH se compone de recetas de cocina casera preparadas por cocineros
aficionados en sus propias casas –no chefs profesionales– que las envían al magacín para ser
publicadas. Las recetas utilizan ingredientes cotidianos, y ToH las explica de forma clara, siempre
acompañadas de preciosas fotos e instrucciones paso a paso fáciles de seguir (“Taste of Home”
2016). Este modelo de contenido creado por el usuario supone un interesante caso en el que cabe
hacerse ciertas preguntas sobre la relación que existe entre ToH y su comunidad:


¿A qué se debe el sentido de comunidad? ¿Resulta de una relación de confianza entre los
usuarios? ¿O de los usuarios con el propio contenido?



¿Cuándo son más participativos? ¿Hay alguna razón por la que comunidad se vuelva más
activa bajo una determinada circunstancia?



¿Cuál es la estructura de la comunidad? ¿Qué relaciones existen entre sus miembros?
¿Depende la sostenibilidad de ToH de esta configuración?

Las respuestas a estas preguntas surgirán conforme se desarrolla el capítulo, pero sirvan éstas como
aperitivo:


ToH proporciona un medio donde personas afines comparten experiencias relacionadas
con la cocina, ya sea a través de la propia revista, de la web o de los medios sociales. Estas
personas sienten que participan en algo propio y significativo en sus vidas.



La confianza en los contenidos propicia la adhesión a la comunidad. Esta relación de
confianza se ve favorecida por la intervención de los profesionales de ToH, que garantizan
la calidad de los contenidos.



En cuanto a una posible relación de confianza, parece más probable que ésta se dé entre el
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usuario y el contenido, pues como argumentaré a continuación, los usuarios no tienen
relación directa entre ellos y toda la interacción existente se produce a través de la receta.
No obstante, para responder a estas cuestiones con mayor precisión, es necesario un análisis más
minucioso de la comunidad para observar si existe algún patrón de comportamiento del que extraer
conclusiones.
2.3 Detalles del caso de estudio

Fig. 4. Revista (“Taste of Home” 2016)

ToH reivindica que más que ofrecer recetas, fomenta un sentido fuerte y leal de comunidad
(McMillan y Chavis 1986) entre personas afines de todas las edades, que comparten trucos y
secretos de cocina, y anécdotas divertidas y conmovedoras, que de alguna forma son una ventana
a sus hogares y a sus vidas (“Taste of Home” 2016). Todo a cambio de ver sus nombres y fotos
publicados en la revista (Schrambling 2002). La que fuera columnista y editora en New York
Times Magazine, Regina Schrambling, visitó Greendale y notó que las familias que aparecían en
las fotografías de ToH reflejaban literalmente a sus lectores. La señora Kaiser, vecina del lugar,
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explicó el atractivo de la revista de una forma muy sencilla: la gente que la está leyendo, de alguna
manera se siente como si estuviera en una comida familiar o en una cena de la iglesia, y que es una
parte muy significativa en sus vidas (Schrambling 2002).
El personal de ToH realiza una excelente labor de curación del contenido de la revista. La
curación de datos involucra la integración y organización de datos que provienen de distintas
fuentes y su posterior edición y mantenimiento; y adquiere especial importancia cuando se
seleccionan los datos más relevantes para ser publicados. El proceso de curación en ToH es como
sigue. Cada año, miles de personas de Estados Unidos y Canadá envían más de 40.000 recetas, de
las cuales los profesionales de la revista seleccionan 3.000 para ser publicadas en la revista (Taste
of Home 2013). Previamente, comprueban que las recetas no hayan sido incluidas anteriormente
en su extensa base de datos. A continuación, transcriben las cartas de los lectores a un lenguaje
sencillo (Schrambling 2002). Por último, los expertos en cocina de ToH prueban cada receta,
asegurándose de que pueda ser preparada con ingredientes asequibles y comunes en cualquier
supermercado (Taste of Home 2013). Este proceso conlleva una compleja labor de curación de
contenido que el personal de ToH realiza de manera sobresaliente.
La adquisición de contenido de ToH y su estrategia de curación resultan en un interesante
caso de creación controlada de conocimiento. El hecho de que sean los propios lectores de la
revista los que envíen las recetas y que éstas sean probadas por profesionales previa publicación,
hace de ToH una combinación excepcional de contenido generado por el usuario y de colaboración
entre usuarios con diferentes perfiles: la intervención de profesionales garantiza la credibilidad de
los contenidos y genera confianza en los suscriptores, quienes a su vez, se motivan a seguir
contribuyendo con sus creaciones culinarias.
Este sentido de comunidad se ha visto reforzado con el paso de los años debido al
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crecimiento de ToH como medio de divulgación; lo que empezó como una revista, hoy en día es
una amalgama de muy diversas formas de difusión de contenido: magacín, sitio web, libros de
recetas, escuelas de cocina, perfiles en medios sociales, tienda online, centro de visitas e incluso
restaurante. Kasarda y Janowitz (1974) demostraron que el incremento del tamaño y la densidad
de la población no debilitan significativamente los sentimientos de comunidad local, lo que nos
ayuda a comprender a las comunidades no circunscritas a una localización.
Si en el corazón de ToH se sitúa el magacín, no mucho más allá se halla la web
www.tasteofhome.com, un sitio donde suscriptores y demás entusiastas de la revista (estos últimos
con ciertas limitaciones) pueden acceder a toda la información publicada. La portada muestra el
menú principal, el habitual buscador y enlaces a las últimas recetas; todo con un diseño muy
cuidado. La web da fácil acceso a las recetas clasificadas por categorías, a sitios específicos de
toda la comunidad de ToH, a información sobre las escuelas de cocina, a los libros de recetas, a
opciones de suscripción a la revista, a la tienda online, y a la gestión de los usuarios registrados en
la web.
ToH clasifica las recetas según distintos criterios. Estos son: por momento del día, por
ingredientes, por estilo de cocina y por fiestas y celebraciones.
Los sitios de la comunidad se encuentran agrupados en foros, blogs y medios sociales.
Estos últimos son Facebook, Twitter, Pinterest, YouTube y Google+.
Desde el año 2000, ToH ha recorrido Estados Unidos con una serie de escuelas de cocina
en vivo (300 al año), en las que los asistentes aprenden recetas preparadas directamente en el
escenario por uno de los chefs que trabajan para la revista. La web de ToH proporciona
información sobre estos espectáculos en vivo, además de cursos de cocina online –para los cuales,
es necesario suscribirse– (“Taste of Home” 2016).
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Fig. 5. Sitio web (“Taste of Home” 2016)

ToH publica anualmente colecciones de recetas y libros de cocina basados en el contenido de la
revista, disponibles a través de su tienda online.
La tienda online de ToH ofrece una gran cantidad de productos, desde libros de recetas
hasta utensilios de cocina.
ToH es una revista de perioricidad bimensual para la que existen dos modalidades de
suscripción: edición impresa (envío de la revista a domicilio) y edición digital (para descarga en
diversos dispositivos como iPads, tablets Android o Kindle). Ambas opciones dan acceso
completo a la web.
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Fig. 6. Tienda en línea (“Taste of Home” 2016)

El registro en la web de ToH es gratuito pero el acceso al contenido está limitado para los usuarios
no suscriptores de la revista.
Los usuarios registrados pueden enviar recetas a través de la web, puntuar otras recetas,
añadirlas a sus favoritos o escribir comentarios. Las recetas incluyen una breve descripción que el
autor escribe, su puntuación media, imágenes del plato, una lista de ingredientes, instrucciones
paso a paso, su valor nutricional, sugerencias de recetas similares, y las puntuaciones individuales
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y comentarios de otros usuarios.

Fig. 7. Receta (“Taste of Home” 2016)

En ningún caso, los usuarios pueden acceder de manera rápida y directa al autor de la receta. Sí
pueden acceder, en cambio, a los usuarios que comentaron la receta y ver sus perfiles. Los perfiles
de usuario permiten ver sus comentarios en recetas y foros pero no dan acceso a sus recetas (las
enviadas por ellos mismos).
Los usuarios tampoco pueden, mantener ningún tipo de relación social directa entre ellos,
como amistad, seguimiento o mensaje. De este modo, la receta se convierte en el centro neurálgico
de interacción entre ellos; y los comentarios, la única forma de comunicación posible. De esta
manera, ToH favorece la cohesión de la comunidad, cerciorándose a su vez de que todo el flujo de
información pasa a través de la receta; es decir, mantiene una posición central en el control del
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tráfico de información y la comunicación.
2.4 Metodología
Para poder estudiar la comunidad de ToH, he hecho dos asunciones. Habría resultado
extremadamente complejo estudiar la comunidad real, es decir, las relaciones personales entre los
lectores de ToH así como su vínculo con la revista a través de las cartas enviadas con recetas y
comentarios. En su lugar, debía elegir el medio de divulgación alternativo que mejor reflejara esta
realidad después de la revista: la web. Por ello, la primera asunción es que la comunidad física
creada en torno al magacín es equivalente a la comunidad online formada alrededor de su web. Se
establece así una correspondencia entre revista y suscriptor con sitio web y usuario web.
La web de ToH tiene un diseño muy cuidado con una interfaz intuitiva y amigable, lo que
la hace fácil de navegar para sus usuarios. Sin embargo, al tratar de acceder al sitio web completo
de manera mecánica, encontré que su información no es abierta, no hay una base de datos pública
que consultar y tampoco existe una API para acceder a su contenido. Es decir, no es posible hacer
un procesamiento automático de su información, pues ToH no habilita las herramientas necesarias
para ello. Por esta razón, fue preciso buscar otro método diferente.

Fig. 8. Correspondencia revista ↔ sitio web (Jiménez-Mavillard)
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De entre todas las formas de difusión de los que dispone la revista, el punto de mira se situaba
ahora en sus otros medios online. ToH tiene una importante presencia en foros, blogs y redes
sociales. Debido a la semejanza que existe entre la estructura de una red social online y una red
real (Tsvetovat y Kouznetsov 2011), decidí elegir una de ellas. Los datos disponibles en cuanto a
las dimensiones de las distintas redes sociales de ToH son10:


Facebook: 2.885.789 likes



Pinterest: 234.363 seguidores



Twitter: 21.263 seguidores



Google+: 4.326 seguidores



YouTube: 1.794 suscriptores

Dada la holgada diferencia de volumen, el candidato idóneo era Facebook. Y esta es la segunda
asunción: la comunidad de ToH en Facebook es equivalente a la comunidad online formada
alrededor de la web. Se establece así una correspondencia entre sitio web y usuario web con página
de Facebook y usuario de Facebook.

Fig. 9. Correspondencia sitio web ↔ página de Facebook (Jiménez-Mavillard)

10

Obtenidos en la propia cuenta de cada red social a fecha de diciembre de 2014.
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Las dos asunciones previas se justifican por la naturaleza de la revista y del sitio web de ToH, por
las condiciones de suscripción al magacín y por la estructura de los posts en la página de Facebook.
Por un lado, la información de ToH que fluye en el magacín y en el sitio web está centrada en la
receta ya que no hay otro mecanismo de interacción entre usuarios. Esto es, los suscriptores se
comunican entre ellos sólo a través de la receta. Al mismo tiempo, aunque Facebook habilita el
envío de mensajes entre usuarios, nuestro experimento muestra que el 99% de ellos no tienen
comunicación directa con ningún otro usuario excepto con ToH. Por lo tanto, los miembros de las
tres comunidades muestran un comportamiento similar.
Por otra parte, los suscriptores de la revista obtienen acceso completo a los contenidos del
sitio web; así, el conjunto de suscriptores (llamémoslo conjunto A) es un subconjunto del conjunto
total de potenciales visitantes del sitio web (al que llamaremos conjunto B). Además, los posts en
la página de Facebook usualmente siguen el mismo formato: una foto, una descripción y un enlace
al sitio web de ToH. Así, gracias a este link, el conjunto de seguidores de Facebook (conjunto C)
es también un subconjunto del conjunto de potenciales visitantes de la web (B). Estas relaciones
de inclusión entre conjuntos garantizan que las tres comunidades comparten una gran cantidad de
miembros. Por tanto, podemos afirmar que nuestras asunciones son admisibles y las tres
comunidades son equivalentes.
La equivalencia entre las diferentes comunidades de ToH es una relación matemática
binaria que cumple la propiedad transitiva:
𝐴 ≡𝐵∧𝐵 ≡𝐶 ⇒𝐴 ≡𝐶
donde A, B y C son conjuntos.
Aplicando esta transitividad a las comunidades de ToH, se tiene que la comunidad de ToH
en Facebook es equivalente a la comunidad física creada en torno a la revista. Para este caso de
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estudio, he sustituido la equivalencia formal matemática entre conjuntos por un concepto más
relajado: similaridad entre comunidades (Powell 1982; Brower, Zar y Ende 1997). Por lo tanto,
aceptando que ambas comunidades son similares (en cuanto a dimensiones, actividad de sus
miembros, topología de la red subyacente, etc.), puedo considerar que los resultados obtenidos del
analásis de la red social son aplicables a la comunidad real.
Para analizar la comunidad de ToH en Facebook, me interesa averiguar qué usuarios
publican en la página de ToH. A 2.885.789 personas les gusta la página de ToH en Facebook,
aunque no es necesario que a un usuario le guste para poder escribir en su timeline o responder al
comentario de otro usuario. He centrado el análisis de esta red de usuarios en la frecuencia de estas
dos acciones: escribir en el timeline de ToH (comentarios de nivel 1, L1) y responder a comentarios
que previamente otros usarios han publicado en el timeline de ToH, es decir, responder a los
comentarios de L1 (comentarios de nivel 2, L2).
La figura 10 muestra el comportamiento previamente descrito para L1 y L2. Este modelo
consta de tres clases: timeline, usuario y comentario; y las siguientes interacciones posibles entre
ellas: un timeline pertenece a un usuario, un usuario publica un comentario, y un comentario puede
empezar un nuevo hilo en el timeline de un usuario (L1) o puede responder al comentario de otro
usuario (L2). Para este experimento, sólo considero los usuarios y comentarios en los niveles L1
y L2, empezando por el timeline de ToH, como he mencionado anteriormente.
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Fig. 10. Modelo de publicación en Facebook (Jiménez-Mavillard)

Del análisis de los comentarios que existen en L1 y L2, se obtiene una red social que contiene a
los usuarios de ToH y las interrelaciones que se dan entre ellos. Para comprender la topología de
esta red, he aplicado tres métricas al grafo subyacente que representa a la red:


Grado. Se define el grado de un nodo como el número de enlaces que tiene dicho nodo
(Jackson 2010). El grado puede expresarse como la suma del grado entrante (relaciones
con destino a este nodo) y el grado saliente (relaciones con origen en este nodo). En la red
social de ToH, el grado de un usuario es el número de usuarios relacionados con dicho
usuario.
𝑑𝑒𝑔(𝑛) = 𝑑𝑒𝑔−. (𝑛) + 𝑑𝑒𝑔+. (𝑛)



Contribución. En esta tesis, defino la contribución de un usuario como el número de
comentarios que publica éste, tanto en L1 como en L2. La contribución de un nodo se
corresponde con su grado saliente.
𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑖𝑏(𝑛) = 𝑑𝑒𝑔+. (𝑛)



Grado de amistad. Defino el grado de amistad entre dos usuarios como el número de veces
que uno de ellos comienza en nuevo hilo en el timeline del otro (este caso sólo es posible
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si el segundo usuario es ToH) o que uno de ellos responde a un comentario del otro.
Formalmente, el grado de amistad entre dos nodos es el número total de relaciones entre
ambos.
𝑔𝑓(𝑛𝑖 , 𝑛𝑗 ) = {(𝑛𝑖 , 𝑛𝑗 )𝑘 ∈ 𝑒𝑑𝑔𝑒𝑠(𝐺)}
El siguiente paso es extraer la red social de Facebook y aplicar estas métricas para construir el
grafo. El estudio de una comunidad como la de ToH en un medio social como es Facebook es una
tarea compleja que requiere de la intervención de varias herramientas que operan a diferentes
niveles y cuya combinación proporcionan los resultados. Para extraer y analizar la red social de
ToH en Facebook, he utilizado Python,11 NetworkX,12 Open Graph API13 y Gephi14. Python es un
lenguaje de programación que permite trabajar rápidamente e integrar sistemas más
eficientemente. NetworkX es una librería de Python para crear, manipular y estudiar la estructura,
dinámica y funciones de redes complejas. Open Graph proporciona un medio para acceder a la
información de Facebook a través de su interfaz. Gephi es una plataforma interactiva para
visualizar y explorar todo tipo de grafos, redes y sistemas complejos.
Los pasos dados para analizar la red han sido:
1. Crear un framework en Python con el que dar soporte a las demás tareas.
2. Acceder a Facebook a través de Open Graph API y extraer la información en formato
JSON.15
3. Construir el grafo social con NetworkX en formato Gephi.
4. Obtener resultados a partir del estudio analítico del grafo con NetworkX y del análisis

11

http://www.python.org/.
http://networkx.github.io/
13
http://developers.facebook.com/docs/opengraph
14
http://gephi.github.io/
15
http://www.json.org/
12
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visual con Guephi.
A continuación, detallo los pasos anteriores de la metodología:
1. Framework. El framework en Python proporciona la infraestructura necesaria para obtener
acceso a la información de Facebook y poder desarrollar las demás las tareas de la metodología.
2. Acceso a la información. Una vez obtenido el acceso, contamos con los permisos necesarios
para realizar consultas a través de Open Graph API, la forma principal de obtener datos de
Facebook. Graph API clasifica la información de Facebook bajo tres categorías16:
a) Nodo. Son las cosas tales como usuario, comentario, página...
b) Campos. Dan información sobre las cosas, por ejemplo, el nombre de un usuario, la fecha
de un comentario, etc.
c) Aristas. Son las conexiones entre las cosas, como la relación entre un usuario y los
comentarios que ha hecho, o la relación entre una página y los comentarios publicados en
ella.
En general, es posible hacer peticiones a los nodos (obteniendo la información de sus campos) o a
las aristas (obteniendo los nodos conectados a través de ellas).
3. Grafo social. Open Graph devuelve los resultados en formato JSON. El framework programado
en Python realiza las peticiones HTTP, obtiene los resultados en JSON, procesa este formato y
construye el grafo social utilizando la librería NetworkX, siguiendo el algoritmo descrito en el
Apéndice B1 (en pseudocódigo). El resultado de este proceso es un grafo atribuido no dirigido.
Cada nodo posee un atributo, el número de contribuciones, mientras que las aristas almacenan el
grado de amistad entre dos nodos. El grado de un nodo no se guarda explícitamente en un atributo,
sino que se calcula directamente contando el número de aristas que lo conectan a otros nodos.

16

Nótese que el modelo representado en la figura 10 sigue esta clasificación.
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4. Resultados. El grafo generado durante el paso anterior es un grafo en formato Gephi que puede
ser explotado de dos maneras: analíticamente, utilizando la propia librería NetworkX en el
framework programado en Python; y visualmente, cargando el grafo en Gephi. En esta tesis he
combinado ambos métodos para analizar la topología de la red, así como estudiar los valores de
las tres métricas asociadas: grado, contribución y grado de amistad.
Para hacer este experimento, he seleccionado los comentarios de la página de ToH
comprendidos entre enero y mayo de 2014. Si bien un rango de 5 meses puede parecer poco
significativo, durante este período de tiempo se generaron alrededor de 2.000 entradas en L1 (más
todos sus respectivos comentarios en L2). De ellos, he extraído 55.213 nodos y 55.346 aristas. La
primera conclusión a partir de estas dos cifras es la baja densidad de la red, es decir, muy pocas
aristas en relación al número de nodos (prácticamente una arista por cada nodo).
Formalmente, se define la densidad de un grafo no dirigido de la siguiente manera (Jackson
2010):
𝐷(𝐺) =

2 × |𝐸|
|𝑉| × (|𝑉| − 1)

donde G es un grafo, V es el conjunto de sus nodos y E es el conjunto de sus aristas. En otras
palabras, la densidad de un grafo mide el número de aristas, |E|, que hay en el grafo con respecto
al máximo número de aristas que podría haber en un grafo con |V| nodos. En grafos no dirigidos,
el número de aristas existentes se multiplica por 2, pues se considera que una arista equivale a dos,
una en cada sentido de la relación.
2.5 Resultados
La densidad de la red de ToH en Facebook es de 0.000036311. Esto significa que se trata de un
grafo muy débilmente conectado; es decir, los usuarios apenas tienen interacciones entre ellos.
Incluso los usuarios más activos (en cuanto a número de contribuciones) no son necesariamente
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los que más interactúan con los demás, cómo se verá a continuación. La siguiente tabla muestra el
comportamiento de los seis usuarios más activos de la red (ordenados por contribución):
Tabla 2
Seis usuarios más activos de ToH, ordenados por contribución (Jiménez-Mavillard)
Posición Nombre17

Contribuciones
totales

Número de amigos Mejor amigo
(grado)

Grado de
amistad

1

Taste of Home

1.149

54.832

Estrella ***

305

2

Estrella ***

305

1

Taste of Home

305

3

Judy ***

300

1

Taste of Home

300

4

Rebecca ***

251

1

Taste of Home

251

5

Edna ***

248

1

Taste of Home

248

6

Steve ***

238

1

Taste of Home

238

En primer lugar, encontramos a ToH, el usuario más activo con 1.149 contribuciones. Este nodo
tiene además un grado de 54.832, es decir, está conectado al 99,31% de la red. Su grado de amistad
más alto es de 305, con Estrella.
En segunda posición se encuentra Estrella con una actividad de 305 contribuciones, pero
un grado igual a 1. Esto significa que solamente se comunica con el usuario ToH y con nadie más.
Su grado de amistad más alto es de 305, con ToH, como no podía ser de otra forma. El caso de
Estrella es interesante porque se trata de un tipo de usuario muy participativo en cuanto al número
de contribuciones, pero al mismo tiempo, tiene un grado o número de amigos (es decir, número de
conexiones con otro nodo) muy bajo. En particular, sólo se relaciona con ToH, por lo que su grado
es uno, independientemente del número de contribuciones que haga con ese único amigo. Estrella
ejemplifica un comportamiento muy activo en cuanto al número de contribuciones, pero muy
pobre en cuanto a las interacciones con otros miembros de la comunidad.

17

Apellidos ocultos por motivos de privacidad de datos.
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Las sucesivas posiciones las ocupan Judy, Rebecca, Edna y Steve, usuarios que exhiben
comportamientos similares al de Estrella: numerosas contribuciones (aunque cada vez menor) pero
exclusivamente con ToH.
La tendencia general es que los miembros de la comunidad sólo interaccionan directamente
con ToH y no entre ellos, incluso los usuarios más participativos. Sin embargo, algunos usuarios
poco participativos son capaces de generar un elevado número de respuestas por parte de otros
usuarios de la comunidad. Se tratan de nodos con (excepcionalmente) un alto grado de conexión,
y que por tanto, alcanzan a un nutrido grupo dentro de la comunidad. Esto es lo que se desprende
de la siguiente tabla, consistente en el comportamiento de los seis usuarios con mayor grado de la
red (ordenados por grado):
Tabla 3
Seis usuarios más activos de ToH, ordenados por grado (Jiménez-Mavillard)
Posición Nombre18

Contribuciones Número de amigos Mejor amigo
totales
(grado)

Grado de
amistad

1

Taste of Home

1.149

2

54.832

Estrella ***

305

Ohio Hog Farmers 1

120

Taste of Home

1

3

Aly’s Sweet
Savory Eats

& 3

69

Taste of Home

2

4

Historic Deadwood 3

48

Taste of Home

1

5

Laura's
Recipes

40

Taste of Home

1

6

Castiron ***

31

Taste of Home

7

Best 1
28

En la primera posición encontramos de nuevo a ToH con un grado total de 54.832. Es decir, la
actividad de ToH (1.149 entradas) ha generado 54.832 respuestas de otros miembros de la
comunidad (el caso contrario, que este alto grado de conexión se deba a que ToH haya respondido

18

Apellidos ocultos por motivos de privacidad de datos.
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a los comentarios de 54.832 usuarios, es improbable; y se comprueba que es empíricamente
imposible si uno acude a la página de ToH en Facebook y corrobora que son los demás usuarios
los que comentan las entradas de ToH en su timeline y no al revés).
El segundo lugar lo ocupa Ohio Hog Farmers, con un grado de 120 conexiones y una
contribución de 1. Es decir, con una única participación, ha producido 120 respuestas provenientes
de 120 usuarios distintos (pues su mayor grado de amistad máximo es 1, luego ninguno de estos
120 usuarios ha respondido 2 veces).
En las posiciones tercera, cuarta y quinta se sitúan Ally’s Sweet & Savory Eats, Historic
Deadwood y Laura’s Best Recipes, en circunstancias muy similares a Ohio Hog Farmers. Se da la
particularidad de que tanto estos tres usuarios como Ohio Hog Farmers no son usuarios regulares,
como la mayoría de usuarios en Facebook, sino otras páginas como la de ToH. Son páginas con
miles de seguidores, que incluso pueden alcanzar varias decenas de miles o, como en el caso de
Ohio Hog Farmers, más de 170.000 likes.
La sexta plaza la ocupa un caso atípico de usuario regular (no una página de Facebook
como los casos anteriores) que mantiene un equilibrio entre grado y contribuciones. Se llama
Castiron y tiene 28 conexiones, 31 participaciones y un mayor grado de amistad de 7; es decir,
distribuye sus contribuciones entre muchos usuarios, en contraposición a usuarios como Estrella.
Usuarios como Castiron, aunque en menor medida que las páginas mencionadas con gran
influencia, también colaboran en la construcción del sentimiento de comunidad por ser usuarios
muy sociables. Los usuarios que vienen a continuación (no mostrados en la tabla) exhiben este
mismo comportamiento, pero éstos son poco frecuentes con respecto al total de la comunidad y
pronto la tendencia vuelve a ser la mostrada por los nodos situados en la larga cola: cada vez menos
contribuciones y con menos usuarios hasta llegar a una sola contribución con ToH.
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La conclusión que se obtiene de estos resultados es que la red de ToH sigue una topología
en forma de estrella, con un gran nodo central: ToH. Gephi confirma este resultado. En este punto
me interesa saber qué sucede con los usuarios que tienen más de un amigo; es decir, que además
de con ToH se relacionan con otros miembros, pues son éstos los que construyen el sentido de
comunidad. Para visualizar a estos miembros en el grafo, he filtrado los nodos cuyo grado es 1.
Bien es cierto que esto deja fuera a usuarios como Estrella (muy participativos aunque poco
sociables) por ser un usuario de grado 1 (su único amigo es ToH), pero estos usuarios son poco
frecuentes en comparación con el resto de los usuarios filtrados (poco participativos y poco
sociables). El número de contribuciones de estos usuarios no afecta al resultado en términos
topológicos, por lo que se puede hacer este filtrado sin que la pérdida de información sea
significativa y mejorar así la visualización del comportamiento de los miembros de la comunidad
más sociables. La figura 11 muestra la topología de la red filtrada.
En la imagen se puede observar el nodo central que representa al usuario ToH y el resto de
usuarios conectados a él. Nótese que los nodos que aparecen con grado 1 originalmente tenían un
grado mayor, pero el filtrado ha eliminado sus otras conexiones. El grafo resultante posee 203
nodos (0,37% del grafo original) y 336 aristas (0,61%). No es de sorprender que los usuarios que
generan valor en la comunidad representen una porción tan ínfima con respecto al número de
usuarios total. En comunidades online como la de StackOverflow, un popular sitio web de
preguntas y respuestas, se considera que el porcentaje de usuarios expertos es del 1% (MovshovitzAttias 2013), siendo ellos los que responden a la mayoría de preguntas del resto de usuarios y los
que mantienen viva la comunidad.
Es posible comprobar cómo se reproducen los fenómenos observados anteriormente en la
nueva representación gráfica. La figura 13 muestra el grafo coloreado por contribuciones.
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Fig. 11. Topología de la red de ToH (Jiménez-Mavillard)

De un total de 2.553 contribuciones, casi la mitad, 1.149, pertenecen tan sólo a ToH. De las 1.404
restantes, el 9% de los demás usuarios (18 de 203) hicieron más la mitad de las contribuciones
(813). En contraposición, el 64,53% (131) ha comentado solamente entre 1 y 3 veces.
Si atendemos ahora al grado, observamos una situación similar a la descrita por la tabla 3.
La figura 12 representa el grafo coloreado por grados.
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Fig. 12. Grafo coloreado por contribuciones (Jiménez-Mavillard)

Fig. 13. Grafo coloreado por grado (Jiménez-Mavillard)
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Más de un 80% de los nodos (169 de 203) tiene un grado de 1 ó 2. Los grados más altos, en cambio,
quedan restringidos a un reducido grupo de nodos, incluidos ToH: tan sólo el 2% (4 nodos) tiene
un grado de 11 ó superior. La imagen pone de manifiesto la baja densidad de la red (0,016 después
del filtrado), con un grado medio de 3,310 por nodo.
Resulta interesante destacar que, frente a la inmensa mayoría de usuarios que sólo
interactúa con ToH, existe una minoría de nodos (los mostrados en el grafo) que forma pequeñas
comunidades, como se desprende de la figura 1419 (Blondel et al. 2008).

Fig. 14. Grafo coloreado por comunidades (Jiménez-Mavillard)

Dentro de la comunidad global, se forman 17 subcomunidades de entre las cuales cabe destacar
una (etiquetada con el número 4) que aglutina a algo más del 40% de los nodos (86 nodos),
incluyendo a ToH. El casi 60% restante (117 nodos) se reparte entre las otras 16 comunidades.

19

El número junto al color (en la leyenda) indica una etiqueta que identifica la comunidad, y no el número de nodos
que la compone o ninguna otra métrica.
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Incluso pese a la existencia de estas pequeñas comunidades, la centralidad del nodo ToH
es incuestionable, como así lo atestiguan los resultados anteriores. La centralidad de
intermediación (más conocida por su nombre en inglés, betweenness centrality) de los nodos
confirma esta posición central de ToH (Brandes 2001; Sun y Tang 2011). La intermediación mide
el número de veces que un nodo actúa como un puente a lo largo del camino más corto entre otros
dos nodos cualesquiera (ver figura 17 en la sección 2.5 para más información sobre la distribución
de los nodos según su intermediación en la red).
Gephi informa de que existen 41.006 caminos más cortos y que estos tienen una longitud media
de 1.99. Es decir, prácticamente cualquier par de nodos se encuentra unido por dos aristas y un
nodo intermedio. Esta medida tiene un valor de 19.860 para ToH. Es decir, de los 41.006 caminos
más cortos posibles, en 19.860 ocasiones (casi la mitad) este nodo intermedio es ToH. Recuérdese
que estoy trabajando con una versión reducida del grafo original. El valor de intermediación
crecería hasta casi el 100% con respecto al número de caminos cortos totales.
Conclusiones
Existen tres motivos fundamentales por los cuales, ToH es un caso relevante estudio en esta tesis:
1. La temática. Trata sobre cocina.
2. La marca. Es la revista número uno en circulación –4,6 millones de suscriptores (“Reader’s
Digest to Acquire” 2002)– entre las revistas de cocina en todo el mundo.
3. El modelo de creación de contenido. Está especializada en el intercambio de recetas,
siguiendo un modelo de contenido generado por el usuario.
El éxito de ToH se basa en el fuerte sentido de comunidad de sus lectores, que ven en la revista un
medio donde compartir con personas afines sus experiencias en la cocina. El hecho de que sean
los propios lectores de la revista los que envíen las recetas hace de ToH un barómetro único de
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cómo se come realmente en Estados Unidos. Otro factor importante es la confianza que sienten los
lectores hacia su revista, motivada por la intervención de los profesionales de ToH, que garantizan
la calidad de los contenidos (“TasteAd Network” 2014). En este capítulo me he planteado si es
posible aprender lecciones de las buenas prácticas que han convertido a ToH en un claro ejemplo
de éxito, y aplicar aproximaciones similares a la futura Bullipedia.
El análisis de la comunidad de ToH en Facebook revela ciertos patrones de
comportamiento entre sus miembros. En primer lugar, la red social obtenida de la página de ToH
tiene una densidad muy baja. Sin embargo, el grado del usuario ToH es muy elevado. Además, la
centralidad de intermediación da valores de cero o próximos él para la gran mayoría de los nodos
del grafo, y un valor excesivamente alto para el nodo ToH. Esto implica, por un lado, que ToH
ocupa una posición central privilegiada en la red, y por otro lado, que los usuarios apenas
comparten información entre ellos. Estas dos condiciones hacen que ToH tome el control de todo
el flujo de información que circula en su red, experimentándose una analogía con la receta en el
sitio web de la revista. Este hecho es importante para una revista cuyo modelo de negocio está
basado en (un híbrido entre suscripción y) publicidad, ya que se asegura que los usuarios siempre
tengan que visitar sus recursos (y ver sus anuncios) para acceder a la información.
Hay algunos usuarios que fomentan la participación del resto de la comunidad. En esta red
social, ellos son Ohio Hog Farmers, Ally’s Sweet & Savory Eats, Historic Deadwood y Laura's
Best Recipes. Son usuarios que tienen buena reputación (miles de likes en sus respectivas páginas),
lo cual causa que sus contribuciones generen un alto volumen de respuestas por parte de otros
usuarios. Esta idea refleja lo que sucede en la comunidad física: los lectores de ToH confían en los
expertos profesionales que comprueban la factibilidad de cada receta. Por ello, la participación de
éstos es crucial para la supervivencia de la comunidad. La confianza que genera la participación
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de expertos es especialmente relevante en una revista como ToH, cuya creación de contenido
depende considerablemente de la contribución de su comunidad. Además, la colaboración de Ohio
Hog Farmers, Ally’s Sweet & Savory Eats o Laura’s Best Recipes, que representan instituciones
con intereses similares, sugiere que la cooperación entre socios es un componente clave para el
éxito mutuo.
La lección principal que podemos aprender de ToH es que Bullipedia necesita usuarios con
reputación. Estos usuarios pueden ser la misma Bullipedia (una representación/cuenta/perfil oficial
en su propia plataforma), cocineros u otros profesionales (ya que los usuarios confían en los
expertos) o usuarios renombrados que generen confianza y estimulen la participación de los demás
usuarios. Por tanto, la enciclopedia gastronómica debe implementar un mecanismo que dé soporte
a la colaboración entre expertos y no expertos, y también a la reputación y a la confianza en la
comunidad.
Por otra parte, los usuarios expertos deben ser lo suficientemente numerosos para mantener
viva la comunidad, pero al mismo tiempo, ser escasos con respecto al número total de usuarios, de
manera que Bullipedia no pierda el control del flujo de información/comunicación. Si se consigue
alcanzar un equilibrio adecuado, Bullipedia podría basar su modelo de negocio en
recomendaciones a sus visitantes (publicidad).
ToH utiliza las redes sociales para difundir su conocimiento, principalmente Facebook,
Twitter y Pinterest. Las publicaciones en estos medios siguen siempre el mismo formato: una foto,
una descripción y un enlace al sitio web de ToH. Bullipedia debería seguir el mismo ejemplo, pues
esta estructura de sitio principal y sitios satélites que apuntan a él afecta positivamente al flujo de
información dentro de la comunidad de ToH e influye en la sostenibilidad de su modelo.
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Capítulo 3. Stack Overflow
En este capítulo presento un estudio sobre cómo el sistema de reputación de Stack Overflow20
(SO), un foro de preguntas y respuestas sobre programación, puede ser usado para predecir la
respuesta más probablemente aceptada (de entre un conjunto de respuestas candidatas) para una
pregunta aún sin solución y obtener así conocimiento útil para el presente y válido a largo plazo.
Además pruebo cómo con este mismo sistema de reputación se puede fomentar la participación de
los miembros de la comunidad para contribuir con preguntas y/o respuestas en el foro. Existen tres
motivos fundamentales que hace de éste un caso relevante para estudiar en esta tesis:
1. Temática. Comida y computación parecen pertenecer a mundos distantes, pero sin
embargo, hay importantes analogías entre recetas de cocina y algoritmos de programación
(Bultan 2012). Numerosos investigadores han propuesto métodos para convertir el texto
de una receta en un flujo de trabajo siguiente diferentes aproximaciones: extracción de
características de la receta (Yamakata et al. 2013), aprendizaje automático (Mori et al.
2012) o restricciones de dominio (Hamada et al. 2000).
2. Popularidad. SO es una de las comunidades de conocimiento basadas en preguntas y
respuestas más populares (Movshovitz-Attias et al. 2013), de la que se pueden obtener
valiosas lecciones para Bullipedia.
3. Sistema de reputación. Una gran comunidad, activa y entregada sería deseable para
construir confianza y contenidos de calidad para la futura Bullipedia, y un sistema de
reputación como el de SO puede ayudar a satisfacer esta necesidad. El reconocimiento y la
reputación son dos factores intrínsecamente gratificantes que motivan a la comunidad a
colaborar (Herzberg 2008). Más aún, construir confianza es una de las mayores

20

http://stackoverflow.com/
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motivaciones para el intercambio de información (Barachini 2009; Krogh, Roos y Kleine
1998). Gracias a esta implicación, las buenas preguntas y respuestas son rápidamente
identificadas por la propia comunidad, y las publicaciones de poca utilidad son eliminadas.
Esto mantiene la calidad de los contenidos muy alta (Anderson et al. 2012). Al mismo
tiempo, el nivel de confianza en la comunidad y el valor del conocimiento que genera son
también importantes factores para la voluntad de colaborar (Krogh, Roos y Kleine 1998;
Tsai 2000).
3.1 Contexto
En el contexto de la pregunta ¿cómo debería ser Bullipedia?, este capítulo ofrece respuestas desde
el punto de vista de la colaboración de usuarios con diferentes perfiles para generar conocimiento.
En un proyecto como Bullipedia, una enciclopedia en línea, la participación de la comunidad es
indispensable para construir contenidos de calidad. Bullipedia es una idea inherentemente 2.0 que
puede sacar ventaja del crowdsourcing (Quinn y Bederson 2011; Doan, Ramakrishnan y Halevy
2011) y aprovechar la inteligencia colectiva (O’Reilly 2005) para generar valor. Existen numerosos
proyectos exitosos que nos enseñan valiosas lecciones para Bullipedia. El más representativo es
Wikipedia21, la enciclopedia en línea por excelencia, cuyo éxito se debe en gran parte a la confianza
puesta en la masa de usuarios para crear, editar y curar su contenido. Otros casos relevantes son
Allrecipes22, Epicurious23 y Cookpad24 (ver capítulo 4), tres de los sitios web más populares para
intercambiar recetas. En ellos, los miembros publican sus propias recetas y pueden comentar y
evaluar las recetas de otros miembros de la comunidad.
Una cuestión importante en este tipo de proyectos que confían en sus propios usuarios para

21

https://www.wikipedia.org/
http://allrecipes.com/
23
http://www.epicurious.com/
24
http://cookpad.com/
22
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triunfar es precisamente cómo involucrarlos. En un trabajo anterior propio (Jiménez-Mavillard y
Suárez 2015), recapitulé las principales motivaciones de la masa para crear contenido. De todos
ellos, en el contexto de este capítulo, hay que destacar el reconocimiento y la reputación, como
mencioné anteriormente. Por este motivo, me fijé en SO y, tras un minucioso análisis, argumento
que su sistema de reputación: 1) estimula la participación, 2) es un excelente mecanismo de control
de calidad que garantiza valor real porque permite a los usuarios decidir colectivamente si los
contenidos son o no fiables, y 3) puede ser usado para medir y predecir la calidad de estos
contenidos.
En el resto del capítulo hablo de SO y los sitios web de preguntas y respuestas (Q&A),
defino el problema y algunos trabajos relacionados, describo el problema y la metodología, y por
último muestro los resultados y argumento mis conclusiones.
3.2 Stack Overflow y sitios web Q&A
Desde los orígenes de Internet, el volumen de información ha ido creciendo en la Web, bibliotecas
digitales y otros medios. Los motores de búsqueda tradicionales son herramientas útiles que
abordan el problema de la abundancia de información, pero simplemente listas de documentos en
orden de relevancia que los usuarios se tienen que encargar de navegar manualmente. En muchos
casos, los usuarios sencillamente quieren la respuesta exacta a sus preguntas en lenguaje natural.
Los sitios web Q&A han emergido en los últimos años como un enorme mercado para
satisfacer estas necesidades de información. Estos sitios son plataformas en línea donde los
usuarios comparten su conocimiento y experiencia en una variedad de temas. En esencia, los
usuarios de una comunidad Q&A hacen preguntas y otros usuarios las contestan. Los sitios Q&A
van más allá de las búsquedas tradicionales basadas en palabras clave, y recuperan la información
de una manera mucho más precisa que la dada por una lista de documentos. Este hecho ha
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cambiado la forma en la que la gente busca información en la Web. Por ejemplo, la abundancia de
información a la que los desarrolladores se exponen a través de los medios sociales está cambiando
la manera en la que colaboran, se comunican y aprenden (Vasilescu, Filkov y Serebrenik 2013).
Otros autores también han investigado la interacción de los desarrolladores con SO y han reportado
cómo el intercambio de preguntas y respuestas está proporcionando una valiosa base de
conocimiento que puede ser aprovechada durante la fase de desarrollo de software (Treude,
Barzilay y Storey 2011). Estos cambios han provocado un marcado desplazamiento de los meros
sitios web iniciales, nacidos para proveer respuestas útiles a las preguntas, hacia grandes
plataformas web de computación social y producción colaborativa que apuntan al conocimiento
generado por la masa de usuarios cuando éstos formulan y responden preguntas. El producto final
de ese proceso de creación de conocimiento dirigido por la comunidad es de un valor perdurable
para una amplia audiencia: es un gran repositorio de valioso conocimiento que ayuda a los usuarios
a resolver sus problemas de manera efectiva (Anderson et al. 2012).
La cada vez mayor cantidad de sitios Q&A ha causado que el número de preguntas
contestadas en ellos haya superado al número de preguntas contestadas por servicios de referencias
de las bibliotecas (Janes 2003), las cuales, hasta recientemente, eran una de las pocas fuentes
institucionales para tal información. Los servicios de referencia de las bibliotecas tienen una larga
tradición de evaluación para establecer el grado en el cual un servicio está satisfaciendo las
necesidades del usuario. Tal evaluación no es menos crítica para los sitios Q&A, o quizá incluso
más, ya que estos sitios no tienen un conjunto de directrices profesionales y éticas detrás de ellos,
como sí tienen los servicios de biblioteca (Shah y Pomerantz 2010). En su lugar, la mayoría de los
sitios Q&A usan mecanismos de votación colaborativa para que los usuarios dentro de la
comunidad evalúen y mantengan preguntas y respuestas de alta calidad (Tian et al. 2013). En esta
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tesis, se entienden por respuestas de calidad aquellas que satisfacen al preguntador (Liu, Bian y
Agichtein 2008) y a otros usuarios que se enfrenten al mismo problema en el futuro (Liu et al.
2011).
Actualmente existe una gran variedad de sitios Q&A en Internet. El primero fue Korean
Naver Knowledge iN, lanzado en 2002, mientras que el primero en inglés fue Yahoo! Answers, en
2005. Algunos sitios como Yahoo! Answers o Quora están pensados para preguntas generales,
mientras que otros como Digital Humanities Q&A o SO están formados por comunidades
especializadas en dominios específicos. Durante el resto del capítulo, nos centramos en SO.
SO es un conocido sitio web Q&A en el que los usuarios plantean y responden preguntas
sobre programación, desarrollo web, sistemas operativos y otros temas técnicos. Este foro fue
creado por Jeff Atwood y Joel Spolsky en 2008, como alternativa a las fuentes tradicionales de
información para programadores como libros, blogs u otros sitios Q&A existentes. El hecho de
que tanto Atwood como Spolsky fueran blogueros populares contribuyó a su éxito en las primeras
etapas del proyecto ya que ambos trajeron sus propias comunidades de lectores al nuevo sitio y
generaron entre los dos una masa crítica que lo hizo funcionar (Atwood 2008; Spolsky 2008). Este
éxito también fue promovido por las novedosas características del nuevo sitio: incorporó un
sistema de votación y un sistema de edición colaborativa al estilo de Wikipedia, y fue abierto y
gratuito, al contrario que otros sitios Q&A como Experts-Exchange25. Pronto, el fenómeno de SO
captó el interés de inversores y medios de comunicación. El New York Times publicó que el sitio
Q&A recaudó 6 millones de dólares en una primera ronda de captación de fondos (Ha 2010), y no
sería la última vez: 12 millones en 2011, 10 millones en 2013 y 40 millones en 2015 (“About Stack
Overflow” 2016).

25

https://www.experts-exchange.com/
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El sitio emplea gamification para animar a sus participantes a contribuir (Deterding 2012).
La participación se recompensa por medio de un elaborado sistema de reputación que se pone en
marcha a través de un rico conjunto de acciones. Las acciones principales son preguntar y
responder, pero los usuarios también pueden dar un voto positivo o un voto negativo a las
contribuciones de otros usuarios. El modo básico de ver el contenido desde la página de la
pregunta, que muestra una sola pregunta junto con todas sus respuestas y sus respectivos votos. La
puntuación de una respuesta –la diferencia entre votos positivos y negativos– determina el orden
relativo en el que dicha respuesta aparece en la página de la pregunta con respecto a las otras.
Cuando los usuarios votan, preguntadores y contestadores ganan reputación por hacer buenas
preguntas y proporcionar respuestas útiles; y también reciben distintivos que le dan privilegios
sobre el sitio web. Además, en cualquier momento, el preguntador puede seleccionar una de las
respuestas como la respuesta aceptada, sugiriendo con ello que es la más útil de las respuestas.
Esta acción también hace ganar reputación a los autores de la pregunta y la respuesta. Los puntos
de reputación, por tanto, pueden verse como una medida de la sabiduría de un usuario y la
confianza que le otorga la comunidad (Tian et al. 2013).
El éxito de SO se debe en gran medida a la activa y comprometida comunidad de usuarios
que maneja el sitio colaborativamente. Esta comunidad está incrementando tanto en tamaño como
en la cantidad de contenido que genera. De acuerdo con el dump dataset de junio de 2014
proporcionado por la red Stack Exchange26 (de la que forma parte SO), SO almacena 9,5 millones
de preguntas, casi 16 millones de respuestas y una comunidad con más de 4 millones de usuarios.
El número de preguntas añadidas cada mes ha ido creciendo continuamente desde sus comienzos
(Ponzanelli et al. 2014) y ha alcanzado picos de más de 200.000 nuevas preguntas por mes (ver

26

http://stackexchange.com/
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Fig. 15).

Fig. 15. Número de preguntas por mes (Ponzanelli et at. 2014)

El contenido es curado principalmente por la comunidad. Por ejemplo, las preguntas duplicadas
son marcadas rápidamente como tal y mezcladas con las preguntas existentes, y las publicaciones
consideradas de poca utilidad (preguntas imprecisas o mal planteadas, respuestas no relacionadas,
etc.) son eliminadas. Como resultado de esta autoorganización, y a pesar de su tamaño, el
contenido en SO tiende a ser de muy alta calidad (Anderson et al. 2012).
3.3 El problema y trabajos relacionados
La idea principal de este capítulo es comprender la relación entre una pregunta y su respuesta
aceptada con el objetivo de, para una nueva pregunta, predecir su potencial respuesta aceptada –
de entre todas sus respuestas dadas–. Por ello, he abordado este problema analizando el
funcionamiento de SO para verificar si las métricas que resultan de las actividades asociadas al
sistema de reputación (calificación de la pregunta, calificación de la respuesta, reputación del
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usuario, etc.) pueden ser decisivas para predecir la respuesta aceptadas de una pregunta aún sin
resolver.
Este problema tiene dos frentes abiertos: crowdsourcing y machine learning (aprendizaje
automático). El término crowdsourcing es una combinación de las palabras crowd (multitud o
masa) y outsourcing (subcontratación), y se refiere al proceso de hacer el trabajo a partir de un
gran grupo de gente, especialmente de comunidades en línea, en vez de empleados o proveedores.
Este modelo de contribución ha sido aplicado a un amplio rango de disciplinas, desde
bioinformática (Khare et al. 2015) hasta las humanidades digitales (Carletti et al. 2013). The
Wisdom of Crowds (Surowiecki 2005) es un famoso trabajo de divulgación que sirve de
introducción general al concepto. “Crowdsourcing Systems on the World-Wide Web” (Doan,
Ramakrishnan y Halevy 2011) y “Human Computation: A Survey and Taxonomy of a Growing
Field” (Quinn y Bederson 2011) ofrecen una revisión académica del campo. El primero está
centrado en la Web como medio natural para el crowdsourcing, mientras que el último enfatiza el
poder de los humanos para realizar tareas que los computadores aún no pueden hacer de manera
efectiva.
SO confía su contenido a la masa. Algunos autores han subrayado la validez del modelo de
contenido generado por el usuario para proporcionar soluciones de calidad. Vasilescu, Filkov y
Serebrenik (2013) investigó la correlación entre la actividad de los usuarios de SO y su actividad
en GitHub27, el mayor sitio social de programación en la Web. Ellos demostraron que los
programadores más productivos, en términos de cantidad y distribución uniforme de trabajo, son
aquellos que responden más preguntas en el sitio Q&A. Por lo tanto, un gran número de respuestas
en SO son, presumiblemente, soluciones efectivas, ya que vienen de programadores cualificados

27

https://github.com/
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que incorporan buenas prácticas a su trabajo.
Parnin, Treude y Grammel (2012) mostró que compañías como Google, Android u Oracle
también reconocen la calidad de los contenidos producidos en SO. Estas marcas confiaron la
documentación de sus respectivas APIs –Google Web Toolkit, Android y Java– a la comunidad de
SO. Los autores recolectaron datos de uso usando Google Code Search (actualmente sin servicio)
y analizaron la cobertura, calidad y dinámica de la documentación creada en SO para estas APIs.
Los investigadores encontraron que la masa es capaz de generar una fuente rica de contenido con
códigos de ejemplo y discusión que es más visitada y utilizada que las documentaciones
tradicionales de las APIs.
El segundo pilar de este problema, el aprendizaje automático, es un subcampo de la
inteligencia artificial que estudia cómo crear algoritmos que puedan aprender y mejorar con la
experiencia. Estos algoritmos aprenden de una serie de observaciones de entrada, construyen un
modelo que explican los datos observados y aplican el modelo a nuevas observaciones para hacer
predicciones en ellos. El aprendizaje automático es un área transversal usada en un gran número
de disciplinas y con múltiples aplicaciones, desde visión por computador hasta reconocimiento de
voz y de escritura a mano. Machine Learning (Mitchell 1997) en un libro clásico introductorio
sobre las principales aproximaciones al campo.
Un problema recurrente que se resuelve con aprendizaje automático es el de la
clasificación. Este problema, que consiste en identificar la categoría de una nueva observación,
pertenece a la categoría de los métodos supervisados, esto es, la tarea de construir un modelo a
partir de datos categorizados. Como el objetivo de este experimento es determinar cuándo una
pregunta ha sido respondida correctamente, he planteado esta cuestión como un problema de
clasificación: ¿Es esta respuesta la respuesta aceptada (más probable) para esta pregunta? Y las
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posibles respuestas son Sí o No. Por tanto, dada una pregunta, cada una de sus respuestas pertenece
a una de estas dos categorías: Sí (es la respuesta aceptada) o No (no lo es). La pregunta parece
trivial pero incluso en muchas ramas de las matemáticas puras, donde los especialistas tratan con
conocimiento objetivo y universal, puede ser sorprendentemente difícil reconocer cuándo una
pregunta has sido, de hecho, contestada (Wilff 1982).
Si bien es cierto que encontrar la respuesta correcta es ambicioso, los esfuerzos por al
menos encontrar respuestas suficientemente buenas están progresando. Mi aportación a esta
aproximación consiste en extraer características de las preguntas, las respuestas y los usuarios, y
aplicar clasificación para aprender la relación que existe entre una pregunta y su respuesta
aceptada. Muchos autores han aplicado técnicas de aprendizaje automático para proporcionar la
respuesta correcta a una pregunta, donde esa corrección depende del objetivo perseguido. Por
ejemplo, algunos de estos autores, como Wang et al. (2009) y Shah y Pomerantz (2010), se han
centrado en identificar directamente la mejor respuesta. Wang et al. entendieron las preguntas y
sus respuestas de Yahoo! Answers como datos relacionales. Asumieron que las respuestas están
conectadas a sus preguntas a través de varios tipos de enlaces que pueden ser positivos (que indican
respuestas de alta calidad), negativos (indicando respuestas incorrectas) o spam generado por
usuarios. Los investigadores propusieron una aproximación análoga basada en razonamiento que
mide la analogía entre los enlaces de la nueva pregunta-respuesta y los de conocimiento previo
relevante que sólo contiene enlaces positivos. La respuesta que tenía los enlaces más análogos al
conjunto de soporte se consideraba que era la mejor respuesta. Shah y Pomerantz, en cambio,
evaluaron y predijeron la calidad de las respuestas de Yahoo! Answers. Estos dos autores extrajeron
características de las preguntas, las respuestas y los usuarios que las escribieron, y entrenaron
diferentes clasificadores que fueron capaces de medir la calidad de las respuestas. La respuesta
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con la calidad más alta era considerada la mejor. Los investigadores reportaron que la información
contextual tal como el perfil del usuario (que incluye información como el número de preguntas
formuladas y el número de esas preguntas que fueron resueltas, para el preguntador; y el número
de preguntas contestadas y el número de esas respuestas que fueron elegidas como la respuesta
aceptada, para el contestador) puede ser crítica para evaluar y predecir la calidad del contenido.
Este hecho es interesante porque éste es precisamente uno de los principales hallazgos de mi
experimento (ver sección 3.5).
Otra aproximación es redirigir la pregunta a la mejor fuente de información. Por ejemplo,
Singh y Shadbolt (2013) emparejaban las preguntas con sus correspondientes artículos en
Wikipedia, para que los usuarios pudieran encontrar las respuestas ellos mismos. Para esto,
aplicaron herramienta de procesamiento de lenguaje natural para extraer las palabras clave de la
pregunta, y las emparejaron con las palabras claves del artículo pertinente de Wikipedia. Tian et
al. (2013) abordaron el problema de dirigir una pregunta al usuario apropiado que pueda
contestarla. Propusieron una solución para predecir el mejor contestador para una pregunta en SO.
Su solución consideraba tanto los intereses del usuario (tópicos aprendidos aplicando modelado
de tópicos a las preguntas previamente contestadas por el usuario) y experiencia del usuario
(tópicos aprendidos aprovechando el mecanismo de votación colaborativa) relevante a los temas
de la pregunta dada.
Similares a los sitios Q&A, también existen los sistemas Q&A. Son sistemas que reciben
una pregunta en lenguaje natural y devuelven fragmentos de texto que contienen la solución a la
pregunta (Voorhees y Tice 1999). Relacionado con estos sistemas, Rodrigo, Peñas y Verdejo (2011)
evaluaron la corrección de las respuestas como un problema de clasificación. Los autores
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estudiaron dos métodos, F-score28 y ROC29, y reportaron las condiciones en las que mejor se
comportaba uno u otro. Harabagiu y Hickl (2006) consideraron que la semántica de una respuesta
es una consecuencia lógica de la semántica de la pregunta, y usaron esta idea para mejorar la
precisión de los actuales sistemas Q&A automáticos de dominio abierto.
Menos relevante a este trabajo, el aprendizaje automático también puede ser aplicado para
clasificar preguntas en vez de respuestas. Ponzanelli et al. (2014) presentaron una aproximación
para automatizar las preguntas de SO según su calidad. Estos autores investigaron cómo modelar
y predecir la calidad de una pregunta considerando características extraídas tanto de su contenido
(desde características textuales sencillas hasta métricas de legibilidad más complejas) como de
aspectos relacionados con la comunidad (por ejemplo, la popularidad del usuario). Otros
investigadores analizaron el problema de la clasificación de preguntas según su tema. Miao et al.
(2010) compararon dos soluciones, K-means30 y PLSA,31 para clasificar preguntas
automáticamente en Yahoo! Answers, y reportaron la importancia de incorporar la información del
usuario para mejorar ambos métodos. Blooma et al. (2008) también aplicó una solución de
aprendizaje automático pero usando un clasificador diferente: support vector machine (SVM).32
Li y Roth (2006) desarrollaron un clasificador semántico jerárquico guiado por una ontología de
tipos de respuestas.
3.4 Experimento y metodología
Como declaré anteriormente, he formulado la idea de identificar conocimiento de valor en SO
como un problema de clasificación de aprendizaje automático. En particular, he hecho uso del

http://scikit-learn.org/stable/modules/generated/sklearn.metrics.f1_score.html
http://scikit-learn.org/stable/auto_examples/model_selection/plot_roc.html
30
http://scikit-learn.org/stable/modules/clustering.html#k-means
31
http://scikit-learn.org/stable/modules/decomposition.html#truncated-singular-value-decomposition-and-latentsemantic-analysis
32
http://scikit-learn.org/stable/modules/svm.html
28
29
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sistema de reputación de SO para predecir si una respuesta será la respuesta aceptada para una
pregunta. El problema se formula formalmente de la siguiente manera: tengamos una pregunta, qi,
que tiene k respuestas, ai1, ai2, ..., aik, de las cuales, ninguna ha sido aún marcada como la respuesta
aceptada; emparejemos la pregunta con cada una de sus respuestas para obtener k pares, <qi, ai1>,
<qi, ai2>, ..., <qi, aik>. El problema que queremos resolver es: ¿qué par pregunta-respuesta
contiene la respuesta más probablemente aceptada? En el contexto de este capítulo, he definido
los siguientes conceptos:
•

Quan. Un quan (del inglés, question y answer) es un par pregunta-respuesta. Cualquier
quan, incluso si la respuesta no es la aceptada, contiene información útil, pues la comunidad
vela por mantener información válida y eliminarla en caso contrario.
quan = <pregunta, respuesta>
En la descripción anterior, <qi, ai1>, <qi, ai2>, ..., <qi, aik> son quans.

•

Kuan. Un kuan (del inglés, knowedge, y de la definición anterior, quan) es quan formado
por una pregunta y su respuesta aceptada. La respuesta aceptada resolvió el problema del
preguntador, de ahí que un kuan sea una fuente valiosa de conocimiento para otros usuarios
que podrían enfrentarse al mismo problema en el futuro.
kuan = <question, respuesta_aceptada>
En la descripción anterior, si (por ejemplo) la primera respuesta, ai1, fue la respuesta
aceptada, entonces de la lista de quans, <qi, ai1>, <qi, ai2>, ..., <qi, aik>, sólo <qi, ai1>
sería también kuan.

Formalmente, sea Q el conjunto de preguntas y n su cardinalidad, es decir, Q contiene n preguntas:
𝑄 = {𝑞1 , 𝑞2 , . . . , 𝑞𝑛 }
Sea A el conjunto de respuestas y m su cardinalidad, es decir, A contiene m respuestas en total
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(independientemente de a qué pregunta pertenezca cada una):
𝐴 = {𝑎1 , 𝑎2 , . . . , 𝑎𝑚 }
Y sea ans (del inglés, answer) una función que devuelve las respuestas de una pregunta, y ki el
número de respuestas que tiene la pregunta i-ésima (q1 tiene k1 respuestas, q2 tiene k2 respuestas,
etc.), es decir, ans es una función que toma una pregunta del conjunto de preguntas, Q, y devuelve,
del conjunto de respuestas, A, las respuestas a esa pregunta:
𝑎𝑛𝑠: 𝑄 → 𝐴𝑘
𝑎𝑛𝑠(𝑞𝑖 ) = {𝑎𝑖1 , 𝑎𝑖2 , . . . , 𝑎𝑖𝑘𝑖 } ∣ ∀𝑖: 1 ⩽ 𝑖 ⩽ 𝑛
Agrupemos las m respuestas totales de A en n subconjuntos de respuestas –un subconjunto por
cada una de las n preguntas de Q– (cada pregunta puede tener un diferente de respuestas):
𝑎𝑛𝑠(𝑞1 ) = {𝑎11 , 𝑎12 , . . . , 𝑎1𝑘1 }
𝑎𝑛𝑠(𝑞2 ) = {𝑎21 , 𝑎22 , . . . , 𝑎2𝑘2 }
...
𝑎𝑛𝑠(𝑞𝑛 ) = {𝑎𝑛1 , 𝑎𝑛2 , . . . , 𝑎𝑛𝑘𝑛 }
Entonces, A puede ser redefinido de la siguiente manera:
𝐴 = {𝑎𝑛𝑠(𝑞1 ), 𝑎𝑛𝑠(𝑞2 ), . . . , 𝑎𝑛𝑠(𝑞𝑛 )}
Sea QA el conjunto de quans, es decir, QA es el conjunto de pares formados por cada pregunta con
cada una de sus respuestas):
𝑄𝐴 = {⟨𝑞, 𝑎⟩ ∣ 𝑞 ∈ 𝑄 ∧ 𝑎 ∈ 𝑎𝑛𝑠(𝑞)}
O equivalentemente:
𝑄𝐴 = {⟨𝑞1 , 𝑎11 ⟩, . . . , ⟨𝑞1 , 𝑎1𝑘1 ⟩, ⟨𝑞2 , 𝑎21 ⟩, . . . , ⟨𝑞2 , 𝑎2𝑘2 ⟩, . . . , ⟨𝑞𝑛 , 𝑎𝑛1 ⟩, . . . , ⟨𝑞𝑛 , 𝑎𝑛𝑘𝑛 ⟩}
Notemos que el número total de quans es igual al número total de respuestas:
|𝑄𝐴| = |𝐴| = 𝑚
Sea KA el conjunto de kuans, es decir, el subconjunto de quans que contienen las respuestas
aceptadas:
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𝐾𝐴 = {𝑞𝑎 ∣ 𝑞𝑎 ∈ 𝑄𝐴 ∧ 𝑞𝑎. 𝑎𝑛𝑠𝑤𝑒𝑟. 𝑎𝑐𝑐𝑒𝑝𝑡𝑒𝑑 = 𝑇𝑟𝑢𝑒}
O de manera equivalente, si aiji es la respuesta aceptada para la pregunta qi, entonces KA se puede
redefinir como sigue:
𝐾𝐴 = {⟨𝑞1 , 𝑎1𝑗1 ⟩, ⟨𝑞2 , 𝑎2𝑗2 ⟩, . . . , ⟨𝑞𝑛 , 𝑎𝑛𝑗𝑛 ⟩}
Notemos que KA es un subconjunto de QA, es decir, sólo algunos quans son kuans; y hay, cómo
máximo, tantos kuans como preguntas (cada pregunta puede tener 0 ó 1, pero no más respuestas
aceptadas):
𝐾𝐴 ⊆ 𝑄𝐴
|𝐾𝐴| ⩽ |𝑄| = 𝑛
El siguiente ejemplo ilustra los conceptos previos. Tengamos dos preguntas, Q = {q1, q2}, dos
respuestas para q1, ans(q1) = {a11, a12}, y tres respuestas para q2, ans(q2) = {a21, a22, a23}; entonces
obtenemos cinco quans: QA = {<q1, a11>, <q1, a12>, <q2, a21>, <q2, a22>, <q2, a23>}. Sean a11 y
a22 las respuestas aceptadas para q1 y q2, respectivamente; entonces obtenemos dos kuans: KA =
{<q1, a11>, <q2, a22>}.
Ahora, el objetivo reformulado es contestar a la siguiente pregunta: ¿qué quans son kuans?
Para abordar este experimento, combiné diferentes herramientas: la consola de comandos de
Ubuntu, Python, y en partícular su API Element Tree XML, Pandas y Scikit Learn–. Python es un
lenguaje programación que permite trabajar rápidamente e integrar sistemas más eficientemente.
El módulo Element Tree implementa una API sencilla y eficiente para leer y crear datos XML.
Pandas es una librería de código abierto con licencia BSD que proporciona estructura de datos
fáciles de usar, de alto de rendimiento, y herramientas de análisis de datos para Python. Scikit
Learn es una colección de herramientas simples y eficientes para minería de datos, análisis de datos
y aprendizaje automático. Con estas herramientas, realicé mi experimento en varios pasos:
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a) El primero paso fue descargar el dataset de SO (sólo los posts, que incluyen las preguntas y las
respuestas, y los usuarios). Con la consola de comandos de Ubuntu, separé los posts en preguntas
y respuestas, y con la API Element Tree XML extraje todos los datos de las preguntas, las
respuestas y los usuarios. La tabla 4 resume la información del dataset descargado.
Tabla 4
Dataset descargado de SO (2008-2015) (Jiménez-Mavillard)
datos

#

preguntas ~ 9,500,000

tamaño (GB) formato
20.1

XML

respuestas ~ 15,800,000 14.5

XML

usuarios

XML

~ 4,300,000

1.1

b) Seguidamente, seleccioné un subconjunto de preguntas con sus respectivas respuestas y sus
respectivos autores. El subconjunto de datos está formado por las preguntas publicadas entre el 1
y el 10 de enero de 2015, las respuestas publicadas durante un período de tiempo de hasta un mes
tras la fecha publicación de la pregunta, y por los usuarios que escribieron las preguntas y las
respuestas seleccionadas. Un mes es un tiempo suficiente para capturar la mayoría de respuestas
de una pregunta. De hecho, un 63,5% de las preguntas en SO son respondidas en menos de una
hora (Bhat et al. 2014). Por tanto, la posible pérdida de respuestas es insignificante. Utilicé Pandas
para procesar este dataset y para almacenarlo en formato CSV.
c) En tercer lugar, seleccioné las características más relevantes de las preguntas y las respuestas
para representar un quan (Tabla 6) y, con éstas, creé un conjunto de quans a partir del subconjunto
de datos. La tabla 5 resume la información del nuevo dataset incluyendo los quans.
Tabla 5
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Subjunto de datos (Enero 2015) (Jiménez-Mavillard)
datos

#

tamaño (MB) formato

preguntas

~ 50,000

36.0

CSV

respuestas ~ 70,000

34.8

CSV

usuarios

~ 50,000

5.7

CSV

quans

~ 70,000

72.1

CSV

Basé la selección de características en trabajos previos similares. Las características 1 y 3 fueron
propuestas por Anderson et al. (2012) para las preguntas, y aquí las extendí también para las
respuestas en 2 y 4. Shah y Pomerantz (2010) sugirieron el uso de 5. La característica 6 fue
propuesta por Ponzanelli et al. (2014), Movshovitz-Attias et al. (2013), y Anderson et al. (2012).
Las características 7 y 9 fueron usadas por Shah y Pomerantz (2010), y por Ponzanelli et al. (2014)
y Bhat et al. (2014), respectivamente, y las extendí para 8 y 10. Finalmente, la característica 11 fue
propuesta por Anderson et al. (2012), y las 12 por Anderson et al. (2012), Shah y Pomerantz (2010),
y Wang et al. (2009).
Tabla 6
Características de los quans (Jiménez-Mavillard)
Basadas en preguntas

Basadas en respuestas

1.

q score

2.

a score

3.

qer reputation

4.

aer reputation

5.

% qer answered questions

6.

% aer accepted answers

7.

# q comments

8.

# a comments

9.

# q code lines

10. # a code lines

11. # views

12. # answers
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13. accepted
Descripción
1.

Valoración de la pregunta (diferencia entre votos positivos y negativos)

2.

Valoración de la respuesta (diferencia entre votos positivos y negativos)

3.

Reputación del preguntador

4.

Reputación del contestador

5.

Porcentaje de preguntas contestadas del preguntador

6.

Porcentaje de respuestas aceptadas del contestador

7.

Número total de comentarios de la pregunta

8.

Número total de comentarios de la respuesta

9.

Número total de líneas de código de la pregunta

10. Número total de líneas de código de la respuesta
11. Número total de visitas a la pregunta
12. Número total de respuestas de la pregunta
13. La respuesta fue marcada como aceptadas por el preguntador

d) En el siguiente paso, clasifiqué el conjunto de quans en dos categorías: Sí (sí contiene la
respuesta aceptada) para los kuans y No (no contiene la respuesta aceptada) para los demás quans.
Previamente, fue necesario transformar el formato original de los datos en una representación
apropiada para poder ser procesada por el clasificador. Para lograr esta tarea, cada quan fue
representado como un vector de características. A esta tarea se la conoce como extracción de
características, y consiste exactamente en transformar datos arbitrarios, tales como texto o
imágenes, en características numéricas. En este caso, un quan es representado por un objeto de
tipo diccionario en Python compuesto por trece pares característica-valor. Como se definió
anteriormente, si QA es el conjunto de quans y m su cardinalidad, entonces:
𝑄𝐴 = {𝑞𝑎𝑖 ∣ ∀𝑖: 1 ⩽ 𝑖 ⩽ 𝑚}
donde qai es cada uno de los m quans totales descompuesto en sus trece características con sus
respectivos valores:
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𝑞𝑎𝑖 = ⟨⟨𝑓1 , 𝑣1𝑖 ⟩, ⟨𝑓2 , 𝑣2𝑖 ⟩, . . . , ⟨𝑓13 , 𝑣13𝑖 ⟩⟩
Como ejemplo, éste el quan número 44366:
qa44,366 = <<q score, 5>, <a score, 3>, <qer reputation, 105>, <aer reputation, 45,971>,
<% qer answered questions, 100%>, <% aer accepted answers, 31%>, <# q comments, 8>,
<# a comments, 0>, <# q code lines, 22>, <# a code lines, 30>, <# views, 308>, <# answers, 2>,
<accepted, True>>
e) El conjunto de vectores de características anteriores (o conjunto de quans) es el dato de entrada
necesario para entrenar el clasificador. En este experimento, utilicé la aproximación k-fold y crossvalidation en vez de la solución básica. Véase la sección 4.7 para una información más detallada
de estas técnicas. Del conjunto de total de 72.847 quans, obtuve diez subconjuntos de de 7.285
quans cada uno. Aproximadamente una tercera parte de los quans eran kuans (contenían la
respuesta aceptada). Entrené varios clasificadores con diferentes parámetros: Ridge, Perceptron,
Passive-Aggressive, Stochastic Gradient Descent (SGD), Nearest Centroid, Bernoulli Naive Bayes
(NB), y Linear Support Vector Classification (SVC). De éstos, el clasificador con mejor
rendimiento fue Linear SVC.
Linear SVC pertenece a la familia de los SVM, un conjunto de métodos de aprendizaje
supervisado usados para clasificación, entre otras aplicaciones. SVM has demostrado tener un
buen rendimiento para muchas aplicaciones relacionadas con el lenguaje natural, tal como la
clasificación de textos (Joachims 2002), y ha sido utilizado en múltiples estudios relacionados con
la clasificación de preguntas (Blooma et al. 2008; Tamura, Takamura y Okumura 2005; Solorio et
al. 2004; Zhang and Lee 2003).
3.5 Resultados
Tabla 7
Comparación del rendimiento de los clasificadores (Jiménez-Mavillard)
clasificador

rendimiento

precisión

recall

f1-score
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general
Ridge

0.63

0.59

0.63

0.51

Perceptron

0.53

0.69

0.53

0.51

Passive-Aggressive

0.80

0.80

0.80

0.80

SGD

0.50

0.72

0.49

0.44

Nearest Centroid

0.62

0.59

0.62

0.58

Bernoulli NB

0.78

0.79

0.78

0.78

Linear SVC

0.88

0.88

0.88

0.88

La tabla 7 resume el rendimiento de todos los clasificadores evaluados en este experimento. Los
resultados muestran que Linear SVC fue el clasificador con mejor resultados –para las cuatro
métricas– con comparación con el resto.
Tabla 8
Rendimiento de Linear SVC por categoría (Jiménez-Mavillard)
categoría

#

rendimiento
general

precisión

recall

f1-score

No

4,590

-

0.89

0.90

0.90

Sí

2,695

-

0.84

0.82

0.83

Total

7,285

0.88

0.87

0.87

0.87

La tabla 8 muestra el rendimiento de Linear SVC en detalle. La evaluación fue hecha sobre el
conjunto de prueba (7.285 quans). Se puede observar que el clasificador se comportó ligeramente
mejor para el caso del No que para el del Sí (primera y segunda fila, respectivamente). La tercera
fila muestra los valores medios para el número total de quans del conjunto de prueba. El modelo
funcionó con un rendimiento general del 88%, esto es, predijo correctamente la respuesta aceptada
del 88% de las preguntas. Este resultado es muy superior a otros reportados en trabajos similares.
Shah y Pomerantz (2010) midieron la calidad de las respuestas de Yahoo! Answers con un
porcentaje de acierto del 84%, mientras que Wang et al. (2009) identificaron la mejor respuesta
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para nuevas preguntas en Yahoo! Answers con una precisión del 78%. La tabla 9 representa la
matriz de confusión del modelo. Muestra el número real de Sí y No, y cómo Linear SVC los
clasificó.
Tabla 9
Matriz de confusion (Jiménez-Mavillard)
No predichos

Sí predichos

Total
verdaderos

No verdaderos

4,121

441

4,562

Sí verdaderos

485

2,238

2,723

2,677

7,285

Total predichos 4,608

Por motivos de visualización, también calculé las dos características más informativas (las más
útiles) para decidir la clasificación de los quans. Éstas fueron % qer answered questions
(representada como percent_answered_questions_q en la figura 16) and % aer accepted answers
(representada por percent_accepted_answers_a), es decir, el porcentaje de preguntas contestadas
del usuario que hizo la pregunta (con respecto al número de total de preguntas hechas por este
usuario) y el porcentaje de respuestas aceptadas del usuario que escribió la respuesta (con respecto
al número total de respuestas escritas por este usuario), respectivamente. A continuación entrené
un nuevo clasificador con sólo estas dos características y obtuve un acierto medio del 82% (86%
para No y 76 para Sí). No es sorprendente que este resultado sea inferior al anterior (88%), pues
dejé fuera otras características importantes, pero demuestra que tan sólo las dos características más
informativas proporcionan suficiente información al clasificador para clasificar los quans con un
porcentaje acierto suficientemente bueno. Estos resultados se pueden ver en la figura 16.
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Fig. 16. Espacio de quans: verdaderos vs. predichos (Jiménez-Mavillard)

La figura 16 muestra el espacio de quans creado por el nuevo clasificador. Los quans (puntos) se
dibujan en un espacio que está dividido en dos áreas físicamente bien diferenciadas: rojo para Sí
verdadero y azul para No verdadero. El origen se sitúa en la esquina inferior izquierda. El área roja
se corresponde con valores altos de las dos características –percent_answered_questions_q y
percent_accepted_answers_a– y ocupa aproximadamente una tercera parte del espacio total,
mientras que el área azul representa valores bajos de las características. Análogamente, cada punto
(quan) puede ser rojo (para Sí) o azul (para No). Este color indica la verdadera categoría del quan,
mientras que su posición en el espacio indica la categoría asignada por el clasificador. Cuanto más
alto son los valores de las características, más alta es la probabilidad de caer en el área roja. Así,
en un escenario ideal (acierto del 100%), cada punto caería en el área de su propio color (puntos
rojos en área roja y puntos azules en área azul), es decir, cada quan se clasificaría en su categoría
correcta. Sin embargo, la imagen anterior que sólo el 86% de los puntos azules caen en el área azul
y, similarmente, sólo el 76% de los puntos rojos lo hacen en el área roja. Esta asimetría también
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fue observada en la tabla 8. Recordemos que este modelo sólo usa las dos características más
informativas y que el rendimiento del clasificador mejora hasta el 88% cuando consideramos el
conjunto total de características.
Finalmente, este experimento confirma los resultados de Shah y Pomerantz’s (2010). Ellos
reportaron que la información contextual del perfil de usuario (que contiene información como el
número de preguntas hechas y el número de esas preguntas que fueron resueltas, y el número de
respuestas proporcionadas y el número de esas respuestas que fueron elegidas como la mejor
respuesta) puede ser crítica para evaluar y predecir contenidos de calidad.
3.6 Discusión
La elección de SO no fue arbitraria. Es argumentable pensar que con una enciclopedia
gastronómica en línea como telón de fondo, debería haberme fijado en casos como Wikipedia,
Allrecipes, Epicurious o Cookpad, ya que son, a primera vista, más relevantes para Bullipedia que
un foro de programación como SO. Wikipedia es el ejemplo más representativo de conocimiento
social en la Web. Sus miembros se autoorganizan y el conocimiento emerge desde la base como
resultado de las interacciones sociales. Tiene un mecanismo de calidad basado en la supervisión
constante de su propia comunidad, que asegura que los contenidos son rigurosos todo el tiempo.
En Wikipedia, los artículos mejoran con el tiempo conforme todo el mundo contribuye con su
conocimiento y, por tanto, las ediciones se vuelven cada vez menos frecuentes conforme el
contenido alcanza cierto grado de consenso. Esto es lo que yo llamo madurez del conocimiento:
cuando la frecuencia de cambios es menor que un cierto umbral.
A pesar de lo aparentemente apropiado de Wikipedia, ésta tiene algunos inconvenientes;
principalmente, no proporciona suficientes datos cuantificables. Por un lado, el número de visitas
de un artículo podría ser usado como un indicador de la popularidad de su tema, pero no para la
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calidad de su contenido. Por otro lado, la página de usuarios describe sus actividades más
destacadas y otros reconocimientos, pero su contribución para un artículo en particular es difícil
de medir. Un buen indicador de la calidad en Wikipedia sería el ciclo de vida de los contenidos de
un artículo; sin embargo, calcularlo no es trivial –tendríamos que examinar el historial de
revisiones del artículo, rastrear sus pasajes, calcular por cuánto tiempo éstos han estado vivos, y
entonces crear una medida basada en los pasajes que están actualmente activos y formar parte del
artículo.
Allrecipes, Epicurios y Cookpad son sitios web de cocina donde los usuarios crean y
publican sus propias recetas. Aunque estos sitios deberían tener todos los ingredientes necesarios
para ser mis modelos a imitar, en realidad carecen de la dimensión social requerida para este
estudio. Cookpad permite al usuario marcar como favorita una receta o hacer un comentario sobre
ella, pero no hay ninguna consecuencia de estas acciones más allá de la cuenta del número de
favoritos de la receta. Epicurious permite valorar y escribir una crítica sobre la receta, pero ningún
otro usuario puede evaluar estas críticas, por lo tanto, no hay manera de saber cómo de fiables son.
Lo mismo sucede con Allrecipes. Sin un mecanismo que permita evaluar la bondad de las
contribuciones, los comentarios de los usuarios no son más que opiniones, y no hay evidencia de
que ayuden a mejorar la receta original.
SO es, en cambio, un lugar donde problemas reales encuentran soluciones. Aunque los
sitios Q&A tienen una naturaleza diferente a una enciclopedia en línea, existen razones de peso a
favor de utilizar SO como caso de estudio, como argumenté al principio del capítulo: tema,
popularidad y sistema de reputación.
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Fig. 17. Sistema de reputación de SO (Jiménez-Mavillard)

La viabilidad de Bullipedia depende de cómo nos enfrentamos a grandes desafíos, a saber, cómo
involucrar a la comunidad que creará los contenidos, cómo hacer que estos contenidos sean de
calidad, o cómo competir con otros sitios de recetas establecidos (por nombrar algunos, Allrecipes,
Epicurious o Cookpad). Como mencioné anteriormente, el sistema de reputación satisface las
necesidades de la calidad del conocimiento y los factores de recompensa que motivan a la gente a
participar; pero los factores sociales juegan un papel igualmente decisivo. Algunos de ellos son
simplemente contribuir al bien común o, menos altruista, reconocimiento y ascenso profesional.
La reputación se traduce en sabiduría, cualidad muy cotizada en la industria del desarrollo en SO.
Sólo el tiempo podría decir si un sistema de reputación así en Bullipedia serviría para identificar a
la siguiente generación de los mejores chefs del mundo. Sobre atraer a los usuarios de otros sitios
web de cocina, Bullipedia cuenta con una importante ventaja competitiva para ganar
contribuidores: la marca de elBulli y Ferran Adrià. Éste es un proyecto que levantado grandes
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expectativas desde su concepción entre los profesionales culinarios y los medios de comunicación.
Más aún, Bullipedia es diferente de sus principales competidores porque será mucho más que un
sitio de intercambio de recetas: será una plataforma para intercambiar recetas y conocimiento, y
un foro donde la gente pueda resolver sus preguntas, con un verdadero componente social y todo
aderezado con gamification.
Conclusiones
En este trabajo, he abordado el estudio de SO, un conocido sitio web Q&A de programación que
debe su éxito a su comprometida comunidad. Este compromiso es un logro alcanzado por medio
de un elaborado sistema de reputación y su triple rol: 1) es una implementación de la gamification
empleada por el sitio para animar a la participación, 2) es un mecanismo colectivo de control de
calidad de los contenidos creados por la masa de usuarios, y 3) almacena la reputación de cada
usuario como una medida de su conocimiento y experiencia. Estos marcadores proporcionan
métricas muy útiles para evaluar la calidad de los contenidos. Por ello, contemplé el hecho de
utilizar este mecanismo de reputación para evaluar la calidad de las respuestas. En particular, me
pregunté si sería posible predecir la respuesta más probablemente aceptada (de entre un conjunto
de respuestas candidatas) para una pregunta aún sin solución.
Formulé esta cuestión como un problema de clasificación en aprendizaje automático: para
cada quan (par pregunta-respuesta), ¿es esa respuesta la respuesta más probablemente aceptada
para esa pregunta? Y las dos categorías posibles son Sí o No. Para resolver este problema, primero
representé cada quan como un vector de características, y a continuación, apliqué 10-fold con
validación cruzada para entrenar y probar el rendimiento de varios clasificadores con diferentes
parámetros. El clasificador que mejor resultado obtuvo fue Linear SVC. Mi principal aportación
ha sido este clasificador, capaz de predecir la respuesta aceptada de cada pregunta con una tasa de
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acierto del 88%. Este resultado es substancialmente superior a otros reportados en estudios
similares: Shah y Pomerantz (2010) alcanzaron 84%, mientras que Wang et al. (2009) se quedaron
en un 78%.
Mi predicción se basa en trece características extraídas de cada quan, de las cuales, las dos
más informativas fueron el porcentaje de preguntas resueltas hechas por el preguntador y el
porcentaje de respuestas aceptadas proporcionadas por el contestador. Estas dos métricas sugieren
la importancia de formular preguntas claras y de dar buenas respuestas, y cuando una pregunta es
planteada por un buen preguntador y la respuesta es proporcionada por un buen contestador, la
probabilidad de que la pregunta y la respuesta formen un kuan (par pregunta-respuesta_aceptada)
se dispara hasta un 88%. Este resultado reafirma las tesis de Shah and Pomerantz (2010), quienes
reportaron que la información de los usuarios es crítica para evaluar y predecir contenidos de
calidad.
Una pregunta y su respuesta aceptada constituyen conocimiento riguroso y fiable, ya que
proporciona la solución a un problema específico que alguien tuvo en el pasado y a los que otros
se podrían enfrentar en el futuro (Liu et al. 2011). Identificando preguntas y sus respectivas
respuestas aceptadas, podemos construir un repositorio de conocimiento de calidad en SO. Esta
idea puede, de hecho, extrapolarse a otros dominios aplicando Linear SVC, pues he demostrado
en este trabajo que es una herramienta apropiada para la clasificación Q&A. Si implemento un
foro y un sistema de reputación similar en la futura Bullipedia, sería posible aplicar estos mismos
principios para predecir la mejor respuesta para preguntas sin resolver en la enciclopedia
gastronómica. Preguntas como ¿Es seguro cocina pollo en una de cocción lenta? o ¿Cuál sería un
buen aderezo para una ensalada de salmón? tendrían una mejor respuesta porque el clasificador la
seleccionaría de entre todas las respuestas candidatas.
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Creo que un foro Q&A con gamification implementado a través de un sistema de
reputación, más las marcas de elBulli y Ferran Adrià, forman una deliciosa combinación que
despertará grandes expectativas y atraerá a una gran comunidad de entusiastas que creará
contenido de calidad y hará de Bullipedia un proyecto prometedor. De esta comunidad podría
surgir la siguiente generación de los mejores del chef del mundo.
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Capítulo 4. elBulli
Este capítulo presenta un análisis del período 1987-2005 del catálogo de recetas de elBulli
(“elBulli General Catalogue” 2016), que incluye un total de 1214 recetas distribuidas en tres etapas
de creatividad, 1987-1997, 1998-2001 y 2002-2005. Este análisis consiste en extraer las
características que definen los niveles de creatividad en los tres períodos anteriores y usar dichas
características como indicadores de creatividad. Estos indicadores se pueden aplicar entonces a
otras recetas para calcular su nivel de creatividad. En este capítulo, he aplicado estos indicadores
a dos repositorios en línea: Allrecipes33 y Epicurius.34 El objetivo es medir la influencia de elBulli
en repositorios de cocina ajenos al restaurante y examinar la evolución de la creatividad de sus
recetas con respecto a los estándares marcados por elBulli.
4.1 Creatividad e innovación
No existe una definición única de creatividad. Ante esta falta de consenso, y sólo como punto de
partida, utilizo la definición que da la Real Academia Española: creatividad es la “facultad de crear
o la capacidad de creación.” Ésta es una definición muy vaga para los intereses de esta tesis, pero
la RAE da también una acepción muy interesante del término creación: “obra de ingenio, de arte
o artesanía muy laboriosa, o que revela una gran inventiva.” Es decir, la creatividad requiere
capacidad de invención y va normalmente aplicada a una obra de arte. Oxford Dictionaries define
la creatividad como el uso de la imaginación o de ideas originales para crear algo; inventiva. Y de
nuevo aparece la palabra inventiva, que es, según la RAE, la “capacidad de hallar o descubrir algo
nuevo o desconocido.” Se puede establecer por tanto, con cierta seguridad, una relación entre
creatividad y originalidad o novedad. De hecho, la crítica sí se pone de acuerdo en estas
características al afirmar que la creatividad involucra la producción de algo nuevo o útil (Mumford

33
34

http://allrecipes.com/
http://epicurious.com/
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2003), que sea algo “original y que valga la pena” (Sternberg 2011) o que sea novedoso y apropiado
(Barron 1988; Ochse 1990; Sternberg 1988; Sternberg y Lubart 1991; Sternberg y Lubart 1996).
Esto es, la creatividad debe estar al servicio de la utilidad y la aplicabilidad, y es aquí es donde
entra en juego la innovación.
La RAE define la innovación como la “creación o modificación de un producto, y su
introducción en el mercado.” Oxford Dictionaries la define como la acción o proceso de innovar,
es decir, de crear cambios en algo establecido, especialmente introduciendo nuevos métodos, ideas
o productos. Estas creaciones o modificaciones innovadoras requieren de creatividad previa, pues
la creatividad es la antesala de la innovación (Stierand, Dörfler y MacBryde 2014). Este principio
de la creatividad como precedente o condición necesaria para la innovación concuerda con las
nociones de utilidad y aplicabilidad extraídas anteriormente de su definición. Por lo tanto, la
creatividad concierne a la generación de ideas novedosas mientras que la innovación atañe a la
puesta en práctica de estas ideas con un determinado objetivo. En otras palabras, la creatividad
está en las ideas y la innovación está en los cambios provocados por estas ideas. O dicho de otro
modo, sólo hay innovación cuando se pone en práctica una idea creativa y este hecho provoca un
cambio positivo en algún aspecto de la sociedad, de una organización o de un proceso.
Este objetivo no es otro que el de resolver un problema. Las nuevas ideas sólo son
consideradas creativas cuando proporcionan una solución novedosa y valiosa a un problema real
(Amabile 1996; Johansson 2006; Dörfler y Ackermann 2012). Más aún, esta necesaria relación
entre creatividad y problema es mutua: no sólo la creatividad es fundamental para resolver un
problema, sino que la existencia en sí del problema es esencial para desarrollar el proceso creativo.
De este modo, la solución al problema y la actividad creativa van refinándose como resultado de
un proceso iterativo (Basadur 2000; Lubart 2001). Esta idea es compartida por Stierand, Dörfler y

96
MacBryde (2014), quienes ven la creatividad y la innovación en la alta cocina como un proceso
de desarrollo sistémico y no secuencial: las ideas se generan en la fase de creatividad y se ponen
en marcha en la fase de innovación; agentes externos evalúan la bondad de la solución propuesta
y se repite el ciclo hasta alcanzar una solución adecuada.
En el negocio de la restauración, el principal problema es la competición global que obliga
a crear nuevos platos y productos culinarios para mantener la ventaja competitiva sobre los demás
restaurantes (Suárez y Sancho Caparrini 2013). Ellos son los representantes de la industria creativa
en cocina y, por este motivo, deben mantener un alto nivel de creatividad (Ferguson 1998; Messeni
Petruzzelli y Savino 2012; Svejenova, Slavich y Abdel-Gawad 2012). Esto significa que su
producción creativa es decisiva en cuanto a si son o no capaces de crear o mantener una ventaja
competitiva sostenible (Chaston y Sadler-Smith 2012). En el caso particular de elBulli, el
restaurante tuvo que enfrentarse inicialmente al problema de ser capaz de innovar en la alta cocina
(Suárez y Sancho Caparrini 2013), pues partía de un bagaje muy tradicional. No obstante, esta
primera meta la traspasó durante la evolución que experimentó durante sus 50 años de historia
(1961-2011), la cual dio lugar a una nueva forma de entender y practicar la alta cocina
(implementada en los métodos creativos descritos en la sección 1.2). Después de superar estas
dificultades iniciales de innovación, el problema evolucionó a cómo hacer de la creatividad no
sólo una característica más, sino la piedra angular de la actividad en el restaurante; y, finalmente,
cómo hacerla sostenible y adaptable a largo plazo (Suárez y Sancho Caparrini 2013). A la
consecución de este objetivo, colaboraron considerablemente dos factores: un cambio en el foco
desde la receta hasta la elaboración y la codificación de un lenguaje propio (sección 4.2) que, sin
embargo, compartían un único propósito: multiplicar el número de combinaciones posibles para
aumentar la producción de recetas radicalmente distinta entre ellas.
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Por una parte, el cambio de filosofía del restaurante conllevó poner la creatividad no al
servicio de la receta sino al de la elaboración. Por lo tanto, las nuevas elaboraciones ganaron peso
dentro del proceso de creación, desviando el foco de la receta de tal manera que la cocina de elBulli
dejó de ser orientada a ésta, como sucede tradicionalmente, y pasó a ser orientada a la elaboración.
Las elaboraciones podían ser a su vez tradicionales o novedosas, como las espumas, aires o
esferificaciones, y podían constituir por sí mismas una elaboración final, lista para ser incorporada
a una receta, o ser parte de elaboraciones más complejas. Esta capacidad de reutilizar elaboraciones
como partes intercambiables de un mecanismo compuesto por piezas, añadía una capa de
sostenibilidad al método creativo de elBulli, pues de este modo, las posibilidades de creación de
recetas crecían exponencialmente reutilizando el trabajo realizado con anterioridad.
Por otro lado, un lenguaje propio emergió como resultado de la práctica de la actividad
creativa. En efecto, la creatividad se puede practicar, y la determinación de Adrià de volverse
creativo es consistente con la teoría de la inversión de la creatividad que ve a ésta como una
decisión y, por tanto, puede ser entrenada y desarrollada (Sternberg y Lubart 1991; Sternberg y
Lubart 1996; O'Hara y Sternberg 2001; Sternberg 2006). El equipo de elBulli implementó este
aprendizaje mediante técnicas de gestión del conocimiento, principalmente estancias en otros
restaurantes, experimentación en sus propias instalaciones y documentación de toda su actividad
(siguiendo el ciclo descrito en la figura 1). Primero en la cocina del restaurante y luego en el taller,
el equipo creativo de elBulli documentaba meticulosamente cualquier combinación o ensayo
realizado durante el proceso de experimentación y creación. Igual de minucioso era el equipo
cuando iba de caza de ideas. Adrià explicaba:
Anotamos todo lo que nos llama la atención en una libreta, y cuando regresamos a casa
trasladamos estas notas a un cuaderno general junto con muchas otras ideas, no
siempre relacionadas con nuestros viajes. Cuando decidimos comenzar a trabajar para
la siguiente temporada, ésta es la base de datos que utilizamos. Los platos preparados
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en elBulli el año siguiente salen de estas notas (Planellas y Svejenova 2007).
Registrar estas ideas les ayudaba al final del año a identificar las más innovadoras que habían
surgido durante ese período, las cuales constituían una especie de memoria anual sobre creatividad.
Hasta este momento, la actividad creativa de elBulli seguía los principios de la nouvelle
cuisine francesa (Suárez y Sancho Caparrini 2013): refinar las artes culinarias clásicas, para lo cual
era necesario conocerlas previamente (Chossat y Gergaud 2003; Horng y Hu 2009). Esta forma de
creatividad está en consonancia con la mayoría de los teóricos en creatividad, quienes afirman que
el individuo creativo debe primero conocer un dominio de discurso o práctica para poder después
crear algo nuevo (Csikszentmihalyi 1999; Gardner 1993; Sternberg 1998). No fue hasta 1987 que
la trayectoria del restaurante alcanzó su verdadero punto de inflexión, cuando Ferran Adrià
escuchó del famoso chef francés Jacques Maximin la frase “creatividad es no copiar” (capítulo 1,
secciones 1.1 y 1.5). Adrià la aceptó como axioma y desde entonces, el compromiso del cocinero
español con la creatividad y la innovación fue irrenunciable, convirtiéndose en el motor que
cambió el rumbo del restaurante para siempre con insólitas medidas en el negocio de la
restauración: cerrar durante la temporada de invierno, cerrar a mediodía, fijar un menú cada año,
cambiarlo al año siguiente, crear un equipo profesional dedicado a la creatividad, trabajar la
actividad creativa en un taller aparte y separarla del servicio en el restaurante. Esto último fue idea
de otro emblemático chef francés Joël Robuchon (Oppenheim 2003) –el mismo que describió a
Adrià como “indudablemente el creador más brillante en el mundo” (capítulo 1, sección 1.4). La
apertura del taller supuso un hito que catapultó la actividad creativa de la organización. Fue el
primero en el mundo de esta naturaleza y permitió al equipo creativo investigar física y
económicamente independiente del trabajo de producción del restaurante (Suárez y Sancho
Caparrini 2013).
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En el apéndice B presento el período total de actividad creativa del elBulli dividido en
etapas y las principales características de cada una.
4.2 Un lenguaje propio
Según evolucionaba el estilo de elBulli, empezó a surgir un vocabulario culinario propio cada vez
más refinado. Se utilizaban términos como concepto, elaboración; categorías de recetas como
mundo dulce, mundo salado; técnicas de cocina como esferificación, espumas, herramientas como
sorbetera, Pacojet... Adrià dijo: Nosotros creamos palabras, con esas palabras creamos frases, y
con esas frases creamos párrafos... cuantas más palabras tengamos, más único será nuestro
lenguaje (Opazo y Sangüesa 2011). La estructuración ordenada de este vocabulario emergente es
lo que daría lugar a un lenguaje que serviría como base para seguir desarrollando la creatividad en
los años posteriores.
Este lenguaje no sólo sería el trampolín que impulsó la nueva actividad creativa, sino que
además fue la raíz de una identidad propia. Opazo y Sangüesa (2011) presentaron una idea de
análisis (aún sin concluir) del lenguaje de elBulli como plataforma para la innovación. elBulli se
convirtió en un interesante caso sociológico por la manera en la que se redefinió a sí mismo desde
su origen como chiringuito de verano hasta transformarse en fundación: evolución, reinvención,
difusión de sus prácticas, conceptos y técnicas a lo largo del tiempo y el espacio (especialmente
entre España y EE.UU.). En su presentación, los autores explicaron la importancia de rastrear el
alcance de este lenguaje culinario en todo el mundo. Parte de este trabajo se basa en la obra
Accounting for Taste: The Triumph of French Cuisine, de Priscilla Ferguson (2004). La autora
examina la elaboración e institucionalización de la cocina y gastronomía como principales
componentes en la formación de la identidad y la emergente cultura nacional en Francia durante
el siglo XIX (Jiménez-Mavillard 2012). Como ella mencionó en su libro: La cocina construye y
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levanta una comunidad de discurso, una colectividad unidas por palabras, por un lenguaje, por las
interpretaciones del mundo en el que vivimos. (Ferguson 2004). La producción de textos escritos
fue crítica para la consolidación del campo gastronómico en la Francia del siglo XIX (Opazo y
Sangüesa 2011), y elBulli fue consciente de la importancia de ello. Desde 1990, el personal del
restaurante ha documentado exhaustivamente todos sus logros en libros y catálogos. Cocinar es
una actividad inherentemente práctica, por lo que su representación explícita textual y visual es
necesaria para su difusión.
Opazo y Sangüesa afirman que cuando un lenguaje se establece en una comunidad y se
vuelve reflexivo, no sólo es posible expresar ideas y pensamientos a través de él, sino que permite
encontrar nuevas palabras para refinar y transformar el propio lenguaje; por ejemplo, de sorbete,
sorbetera; o de Pacojet (el nombre de la marca de una sorbetera), pacotizar (verbo acuñado para
nombrar la función única de la Pacojet). Para estos dos autores, los principales componentes del
lenguaje de elBulli son los siguientes (aunque la clasificación utilizada en esta tesis es la de Suárez
y Sancho Caparrini (2013) que se muestra en la figura 18):
1. Productos o ingredientes
2. Tecnología (utensilios y equipamiento)
3. Preparaciones (conceptos –por ejemplo, deconstructivismo– y técnicas)
4. Estilos y características
Todas estas categorías son familias de palabras, cuya composición forman las recetas del
restaurante. La búsqueda de nuevas palabras deriva de una de los cuatro caminos anteriores
(aisladamente o en combinación de varios). Por ejemplo, cuando una técnica es creada, ésta se
incorpora automáticamente al lenguaje como una nueva palabra. Como consecuencia, nuevas
composiciones (recetas) son posibles a partir de ella, por lo que el lenguaje opera en la organización
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de elBulli como plataforma generativa de múltiples posibilidades de composición, como medio de
creación e innovación, que es compartida por la comunidad.
Lo que Adrià y su equipo hicieron fue desarrollar e implementar un método para lograr lo
que Horng y Lin (2009) han descrito como el objetivo de una forma de arte culinario
verdaderamente creativo: más variedad de platos, y más innovadores estética y culturalmente
(Suárez y Sancho Caparrini 2013). El impacto del nuevo método creativo es evidente en el número
y variedad de platos en el menú en las distintas temporadas. Durante el período 1983-2002, en el
que la filosofía mayoritaria fue seguir y adaptar los principios y platos de la nouvelle cuisine,
elBulli produjo 54 nuevas elaboraciones. Después de la auto evaluación en 2002, el nuevo proceso
creativo es completamente integrado (incluyendo la incorporación del taller a la estructura de la
organización) y tan sólo en las temporadas 2003-2004 se crearon 45 nuevas elaboraciones. En
términos de recetas, el período 1983-1993 dio un balance de 226 nuevos platos mientras que hubo
127 en 1994-1997, 370 en 1998-2002, 137 en 2003, 143 en 2004, 118 en 2005, 120 en 2006, y 125
en 2007.
4.3 La creatividad según elBulli
El objetivo de este capítulo es rastrear el lenguaje de elBulli en ciertos repositorios online de cocina
(en particular, Allrecipes y Epicurious) y medir la creatividad de sus recetas basada en el uso de
este lenguaje. En años recientes, la industria culinaria y más específicamente el negocio de los
restaurantes han venido incrementando la demanda de métodos rigurosos y fiables para evaluar la
creatividad culinaria (Horng y Lin 2009). Sin embargo, resulta difícil medir la creatividad si el
punto de partida es el artista en sí o la propia actividad creativa del artista. No obstante, desde una
perspectiva más empírica o conductista, es posible observar la creatividad en el producto final, en
la obra creativa (Amabile 1983; MacKinnon 1978). Partiendo de este postulado, en esta tesis
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considero que el producto final es la receta. Bien es cierto que el objetivo final de elBulli no era la
receta, sino la experiencia holística del comensal (Suárez y Sancho Caparrini 2013). Incluso desde
el punto de vista de la creatividad, la receta dejó de ser el centro y el foco se movió a la elaboración,
como se menciona anteriormente. Sin embargo, la receta es una forma de conocimiento explícito,
similar a un algoritmo con instrucciones concretas para reproducir un plato (ver introducción al
capítulo 3), y por tanto es observable y cuantificable.
La idea general de este trabajo se puede desglosar en los siguientes puntos:
1. Identificar los elementos del lenguaje del catálogo de elBulli (“elBulli 1983-2011 General
Catalogue” 2016).
2. Clasificar las recetas en categorías según su nivel de creatividad.
3. Extraer el sublenguaje de cada categoría anterior.
4. Identificar los elementos del lenguaje de la receta cuya creatividad se desea medir.
5. Comparar el lenguaje de la receta con cada sublenguaje y asignar un nivel de creatividad
basándose en la similitud de ambos lenguajes.
Suárez y Sancho Caparrini, en su trabajo “Evolving Creativity : An Analysis of the Creative
Method in elBulli Restaurant” (2013), extrajeron la información contenida en los catálogos de
elBulli durante el período 1987-2005 y tras realizar diversos análisis, observaron la aparición de
tres fases de evolución bien diferenciadas en el método creativo del restaurante: 1987-1997
(consolidación y dominio de las principales técnicas de la alta cocina), 1998-2001 (exploración de
su propio camino y creación de un nuevo lenguaje) y 2002-2005 (explosión de la creatividad y
sistematización de un método para hacerla evolucionar y sostenible). A pesar de las diferencias,
emergió no obstante una estructura subyacente que permanece estable durante las tres etapas y que
los autores modelaron mediante el esquema de la figura 18.
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Fig. 18. Esquema del lenguaje de elBulli (Suárez y Sancho Caparrini 2013)

Este esquema es una construcción que refleja la complejidad del lenguaje que se hablaba en elBulli.
Por ejemplo, un concepto es una idea que tiene la capacidad de abrir nuevos caminos; un producto
es el resultado de aplicar técnicas a uno o más ingredientes para obtener ciertos efectos sensoriales,
principalmente sabores, pero también olores, texturas y temperaturas; un sabor es cada uno de los
productos que se combinan en un plato o receta; una preparación o elaboración es el resultado de
aplicar una o más técnicas a uno o varios productos con el fin de obtener un resultado
conceptualmente acabado; un plato o receta es la combinación de una o más elaboraciones. En la
imagen también se aprecia el protagonismo adquirido por la elaboración, ya que esta entidad está
directamente conectada con elementos tan importantes como los ingredientes o las técnicas de
cocina.
Para poder comparar el catálogo de elBulli con otros repositorios online de cocina, habría
sido necesario encontrar información mucho más completa en ellos: familia de la receta, estilo,
técnicas de preparación, etc. Desafortunadamente, los datasets de recetas que existen en la red
reducen la receta a una simple lista de ingredientes y muy pocos incluyen información adicional
como, por ejemplo, el tipo de cocina. Ninguno incluye en cualquier caso información tan relevante
como las técnicas de cocina utilizadas o el año de creación; en numerosas ocasiones, ni tan siquiera
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el título de la receta. Por este motivo, ha sido necesario simplificar el esquema y adaptarlo a la
realidad de los repositorios existentes, pero sin perder la información mínima necesaria para poder
evaluar la creatividad. Ahn et al. (2011) basan todo su análisis de maridaje, incluyendo algunos
aspectos sobre creatividad, exclusivamente en los ingredientes. También Kusmierczyk, Trattner y
Nørvåg (2015) confían en los ingredientes como la entidad principal para calcular la innovación
en cocina online.
Es innegable el papel protagonista que juega el ingrediente en el conjunto de la receta, pero
en elBulli fue también muy importante el uso de las técnicas de cocina, especialmente a partir del
autoanálisis de 2002, cuando el equipo del restaurante puso la atención sobre el conjunto de
técnicas que diferenciaban la cocina tradicional de la alta cocina (Suárez y Sancho Caparrini 2013).
Además, la tecnología, que incluía desde utensilios tradicionales hasta aparatos más complejos,
fue también uno de los pilares del método creativo en elBulli, pues hacía de puente entre los nuevos
conceptos y las técnicas que transformaban esos conceptos en elaboraciones (Suárez y Sancho
Caparrini 2013). Así pues, ya sea por su función como nexo de unión entre concepto y elaboración,
o por su rol diferenciador entre cocina tradicional y alta cocina, la técnica se ha ganado el derecho
a compartir podio con el ingrediente en la carrera de ser representante de la receta para evaluar su
creatividad.
Una receta va a consistir por tanto de una lista de ingredientes y una lista de técnicas. Sin
embargo, según el esquema anterior, tanto los ingredientes como las técnicas están conectadas a la
elaboración y no a la receta, por lo que ha sido necesario llevar a cabo la siguiente proyección
sobre los datos originales: un ingrediente o técnica pertenece a una receta si, y sólo si, está
conectado a una elaboración que forma parte de esa receta. O similarmente, una receta está
formada sólo por los ingredientes y técnicas que están conectados a las elaboraciones que forman
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parte de dicha receta. Estos ingredientes y técnicas son pues los elementos del lenguaje del catálogo
de elBulli que vamos a manejar.
4.4 Léxico en español
La metodología de este experimento ha resultado ser muy laboriosa debido al número de
componentes que lo integran y la cantidad de pasos necesarios. Para realizar la parte técnica de
este capítulo, han sido necesarias las siguientes herramientas: Python35, como lenguaje de
programación; NetworkX36, una librería para crear, manejar y analizar grafos y otras redes
complejas; NLTK37, una librería para el procesamiento de lenguaje natural; Pandas38, una librería
open source que proporciona herramientas de alto rendimiento para procesar datos; Scikit Learn39,
una librería para machine learning; y MongoDB40 como base de datos.
El primer paso del experimento consistió en crear un léxico con todos los ingredientes
posibles en español y otro léxico para las técnicas de cocina, incluyendo tanto los términos de
elBulli como cualquier otro ingrediente o técnica de terceros recursos. El objetivo era crear el
mayor léxico posible formado principalmente por elementos de la cocina occidental (pues ésta era
la base de la cocina de elBulli) y, en menor medida, de la cocina oriental (que también tuvo una
importante influencia en el estilo del restaurante). Los recursos utilizados son:
1. Ingredientes tradicionales de Wikipedia41, Qué hay en la nevera42, En femenino43 y otras
fuentes.44

35

https://www.python.org/
https://networkx.github.io/
37
http://www.nltk.org/
38
http://pandas.pydata.org/
39
http://scikit-learn.org/
40
https://www.mongodb.com/
41
https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Ingredientes_de_cocina
42
http://www.quehayenlanevera.com
43
http://www.enfemenino.com/world/cuisine/boitearecettes/id__i.html
44
http://www.msn.com/es-es/recetas/noticias/la-lista-de-los-30-ingredientes-que-no-pueden-faltar-en-tu-cocina/ssAA8nO36, https://nokrisscecco.wordpress.com/2008/09/18/lista-de-ingredientes-mas-usados/,
36
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2. Ingredientes modernos, moleculares y de alta cocina extraídos del trabajo de Suárez y
Sancho Caparrini (2013) por cortesía de sus autores, de Cocinista45 y de otras fuentes.46
3. Ingredientes típicos chinos en español e inglés de China for Kids and Great Family
Adventures47, Wikipedia48 y otras fuentes de cocina china49; ingredientes japoneses de
Wikipedia50, y otras fuentes de cocina japonesa51; e ingredientes generales de la cocina
oriental.52
4. Técnicas generales de cocina (occidentales, orientales y de alta cocina) de Wikipedia.53
5. Técnicas tradicionales de otras fuentes.54

https://foodhero.org/sites/foodhero.org/files/resources/whattokeeponhand_spanish_0.pdf,
http://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/los-pequenos-ingredientes-de-la-cocina-sus-nutrientes-ybeneficios, https://foodhero.org/sites/foodhero.org/files/resources/ns00362_0.pdf,
http://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/los-pequenos-ingredientes-de-la-cocina-sus-nutrientes-ybeneficios.
45
http://www.cocinista.es/web/es/enciclopedia-cocinista/ingredientes-modernos.html
46
http://llenatudespensa.com/Catalogo/Mostrar/ingredientes-alta-cocina_57.html,
https://www.cocinista.es/web/es/cocina-molecular.html,
http://www.cocinasemana.com/ingredientes/articulo/gastronomia-molecular/22627
47
http://www.china-family-adventure.com/es-ingredientes-condimentos-chinos.html
48
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_China
49
http://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2013/04/16/articulo/1366090954_136609.html,
http://www.imujer.com/gourmet/8391/7-ingredientes-que-encontraras-en-una-cocina-china,
http://www.guiamiguelin.com/china/ingredientes.html, http://hoy.com.do/ingredientes-tipicos-de-la-cocina-china/
50
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomía_de_Japón
51
http://obentotime.com/ingredientes-japoneses/, http://www.enciclopediadegastronomia.es/recetas/cocinasexoticas/cocina-japonesa/ingredientes-de-cocina-japonesa.html,
http://elcomidista.elpais.com/elcomidista/2013/09/12/articulo/1378962000_137896.html,
http://www.condospalillos.com/blog/2013/03/05/cocina-japonesa-para-principiantes-1-ingredientes-basicos,
http://japonismo.com/blog/16-ingredientes-basicos-comida-japonesa,
http://bartjapanworld.blogspot.ca/2013/06/ingredientes-esenciales-de-la.html.
52
http://tucasanueva.com.mx/gourmet/sabias-que/ingredientes-tipicos-de-la-cocina-oriental/,
http://www.sabororiental.com/los-ingredientes-basicos/.
53
https://es.wikipedia.org/wiki/Categoría:Técnicas_culinarias,
https://es.wikipedia.org/wiki/Categoría:Platos_por_técnica_culinaria,
https://es.wikipedia.org/wiki/Categoría:Platos_cocinados_en_la_mesa,
https://es.wikipedia.org/wiki/Categoría:Técnicas_de_corte,
https://es.wikipedia.org/wiki/Categoría:Cocción_alimentaria
54
http://gastronomiaycia.republica.com/category/tecnicas-culinarias/,
http://gastronomiaycia.republica.com/2008/08/21/los-metodos-de-coccion/,
http://www.cocinista.es/web/es/recetas/hazlo-tu-mismo/otras-tecnicas-de-cocina.html,
http://www.escueladecocina.net/tecnica/tecnicas-de-cocina-basicas.php,
http://www.escueladecocina.net/tecnica/tecnicas-culinarias.php,
http://www.escueladecocina.net/tecnica/tecnicas-culinarias.php,
http://tecnicas-de-cocina.blogspot.ca/,
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6. Técnicas de alta cocina de otras fuentes.55
7. Técnicas orientales de Wikipedia56 y otras fuentes.57
Una vez recolectadas las fuentes, el siguiente paso fue crear una red de términos en la que
dos elementos están conectados si representan al mismo concepto (concepto, en el sentido de
unidad semántica). Para esto, fue necesario procesar las listas de palabras anteriores en busca de
sinónimos y distintas formas léxicas de un mismo concepto. Algunas de las entradas de estas listas
contienen diferentes términos separados por “-”, “/” o “o”, indicando que éstos son sinónimos o
que son lexemas diferentes del mismo lema; por ejemplo, guiso / guisar, papa - patata, frito o
frita. El resultado de esta fase es una red de conjuntos de sinónimos almacenada en una estructura
de grafo (al estilo de WordNet).58 En estos grafos, cada nodo representa a un ingrediente o técnica,
y cada arista representa la unión entre dos sinónimos o variaciones léxicas del mismo concepto.
El procesamiento anterior es bastante rudimentario y no contempla toda la casuística en
cuanto a sinonimia o diferentes representaciones léxicas para la mayoría de conceptos. En este
punto, la mayoría de ellos siguen sin estar conectados. Por ello, fue necesario recurrir a Apicultur59,
un diccionario de sinónimos online. El procedimiento fue el siguiente: buscar cada palabra del
léxico de ingredientes en Apicultur y obtener la lista de sinónimos y aplicar una serie de heurísticas,
pues no todos los resultados nos interesan. En primer lugar, si la lista de sinónimos contiene más
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de 4 palabras, entonces se descarta. Las palabras con muchos sinónimos suelen ser muy generales
e introducen mucho ruido en el resultado, ya que contienen sinónimos en otros sentidos (otros
significados) y, por tanto, no son deseados. Tras aplicar este filtro, si un conjunto de sinónimos
forma un grafo completo, entonces podemos afirmar con cierto rigor que se tratan de sinónimos
válidos. Tengamos como ejemplo los ingredientes A, B, C, D y E, y la siguiente relación de
sinónimos: A es sinónimo de B y de C, B es sinónimo de A y de B, C es sinónimo de A, B y D, D
es sinónimo de E, y E es sinónimo de D. En este caso, A, B y C forman un grafo completo (todos
se conectan con todos). D queda excluido de este grafo pues está conectado con C pero no con A
ni con B. Sin embargo, D y E forman por sí solos otro gafo completo. De este proceso surgieron
grafos completos de sinónimos como bonito y atún o sésamo, alegría y ajonjolí. Si estos sinónimos
ya existían previamente en el grafo que representa el léxico de ingredientes o técnicas, entonces
sólo hacía falta conectarlos mediante una arista (si ésta no existía anteriormente), por lo que ya
formarían parte del mismo conjunto de sinónimos. Si alguno de estos sinónimos no estaba incluido
en el léxico, entonces se añadía y se conectaba a sus correspondientes nodos.
Otra heurística fue la coocurrencia de términos. A veces dos términos (ingredientes o
técnicas) siempre aparecen juntos en las listas de sinónimos aunque no formen grafos completos
con otros términos. En este caso, sólo si ambos términos ya existían en el grafo, entonces se unen;
pero, en esta ocasión, no se añaden términos nuevos en caso de no existir previamente. Mediante
este procedimiento, se identificaron coocurrencias como boniato y batata, cuya relación de
sinonimia fue añadida, o estúpido y besugo, que fue desechada al no ser estúpido un ingrediente
del grafo.
La última heurística para identificar sinónimos fue calcular si todos los componentes de
una lista de sinónimos pertenecen al léxico. Cuando esto sucede, entonces es seguro afirmar que
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todos los términos son sinónimos y además su significado está relacionado con el ámbito de la
cocina (los términos son o bien ingredientes o bien técnicas). En este caso, se añaden todos éstos
términos como sinónimos entre ellos, es decir, las relaciones de sinonimia, si no existían
previamente. Mediante esta técnica, se añadieron aristas entre soda, gaseosa, refresco y sifón, pero
no entre carpa, entoldado, cobertizo y sombrajo, pues en este caso carpa no es una clase de
pescado, sino un tipo de techo, por lo que, aunque carpa aparece en el léxico, ni entoldado, ni
cobertizo ni sombrajo lo hacen.
Cabe destacar que a la hora de utilizar Apicultur, únicamente se buscaron sustantivos en el
caso de los ingredientes, y sustantivos y verbos en el caso de las técnicas. En efecto, los
ingredientes son sustantivos aunque los ingredientes compuestos vienen acompañados por
palabras que pertenecen a otra categoría gramatical, frecuentemente adjetivos; por ejemplo,
pimiento verde. Las técnicas se codifican normalmente mediante verbos (sazonar, hervir, asar...)
pero también mediante sustantivos (cazuela, licuadora, parrilla...). Por lo tanto, hubo que calcular
el part of speech (categoría gramatical) de todas las palabras que componen ambos léxicos
(ingredientes y técnicas) antes de seleccionar los sustantivos y verbos. Este tagger o clasificador
se construyó usando dos herramientas. La primera es un léxico en español completamente anotado
que contiene más de 600,000 entradas (Lexicorama 2016). En caso de indecisión (bien por
ambigüedad o en el improbable caso de que la palabra no existiera en este léxico), acudíamos a un
tagger que construí basado en un corpus de frases en español contenido en la librería NLTK, y en
la búsqueda de tri-, bi- y uni-gramas en dichas frases. Este tagger tiene una precisión del 88%,
pero de nuevo, en caso de indecisión, se asignaba por defecto la categoría sustantivo a los
ingredientes y la categoría verbo a las técnicas.
Después de añadir y conectar los sinónimos, el siguiente objetivo fue generar todas las
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variaciones léxicas posibles de cada ingrediente y técnica. Para ello, todos los sustantivos,
adjetivos, verbos y determinantes se pluralizaron y singularizaron (según el caso) y, además, para
todos los verbos, se calcularon las formas más frecuentes en las que estos pueden aparecer en una
receta: primera persona del plural del presente de indicativo (Cocemos la pasta...), segunda persona
del singular del imperativo (Cuece la pasta...), tercera persona del singular del imperativo (Cueza
la pasta...), infinitivo (Cocer la pasta...), gerundio (... mientras la pasta se está cociendo...),
participio (Una vez cocida la pasta...). A continuación, todas estas formas se conectaron entre ellas
dentro del mismo conjunto de sinónimos. Más aún, el propio léxico podía contener previamente
formas dispares puesto que se utilizaron fuentes heterogéneas (ver notas al pie de página
anteriores), por lo que con este mecanismo, muchas formas de ingredientes y técnicas que estaban
en principio aisladas, quedaron también conectadas.
Las recetas que se estudian posteriormente en este capítulo no son datasets formateados y
listos para ser analizados (como mencioné con anterioridad, no existían datasets con las
características requeridas para este estudio), sino que fue necesario procesar el texto en lenguaje
natural de las recetas para extraer la lista de ingredientes y técnicas de cada una de ellas. Así que,
al estar escritas en lenguaje natural, sus ingredientes podían estar expresados en singular o en
plural, o con las instrucciones de elaboración en infinitivo, en imperativo, en primera persona del
plural del indicativo... Por tanto, el objetivo era generar todas las formas posibles de cada
ingrediente y de cada técnica de cocina para poder capturar el mayor número de ingredientes y
técnicas del texto de las recetas.
Más variaciones de términos fueron añadidas reemplazando números en dígitos por su
representación en palabras (1 por uno), vocales acentuadas por vocales sin acentuar (sandía por
sandia), sustituyendo guiones por espacios o eliminándolos por completo (pre-calentar por pre
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calentar o precalentar), y filtrando palabras que no fueran adjetivos, sustantivos, verbos o números
(aceite de oliva por aceite oliva).
Finalmente, cada término del grafo (ingrediente o técnica) se descompuso en sus n-gramas.
Si alguno de estos n-gramas por sí sólo pertenecía al grafo, entonces se calculaban sus sinónimos
y el n-grama original se sustituía por cada uno de ellos, formando nuevos términos para el mismo
concepto. Por ejemplo, sean los ingredientes atún y bonito sinónimos y tengamos un tercer
ingrediente llamado atún en conserva. Éste último se descompone en sus n-gramas: atún, en,
conserva, atún en, en conserva, atún en conserva. El último se desecha por ser idéntico al
ingrediente original. Los n-gramas en, conserva, atún en y en conserva no existen como
ingredientes por sí solos, pero atún sí, y tiene como sinónimo bonito; por lo tanto, en atún en
conserva se puede reemplazar atún por bonito y se genera un nuevo ingrediente, bonito en
conserva, que es sinónimo del anterior. Como siempre, si este último ya existía y no estaba
conectado al primero, ambos se conectan. Si no, primero se añade el nuevo ingrediente y
seguidamente se conectan.
El resultado final de este procedimiento son dos grafos, uno para el léxico de ingredientes
y otro para el de técnicas, ambos en español. La siguiente tabla muestra los datos más relevantes
de cada uno de ellos:
Tabla 10
Componentes de los grafos en español (Jiménez-Mavillard)
Ingredientes

Técnicas

# nodos

26,743

4,372

# aristas

23,689

4,190

# componentes conexas

3,054

182

El número de nodos representa el número total de todas las variaciones de ingredientes y técnicas
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de cocina, el número de aristas es el número de relaciones de sinonimia que se dan entre los nodos
del grafo, y el número de componentes conexas es el número de conjuntos de sinónimos que
existen en el grafo. Éste es el real número de ingredientes y técnicas que se manejan en las
siguientes fases del experimento.
Como conclusión sobre los léxicos, se puede decir que hay 3.054 ingredientes y que cada
uno tiene una media de 26.743 / 3.054 = 8,76 ≈ 9 representaciones, mientras que existen 182
técnicas, donde cada una tiene 4.372 / 182 = 24,02 ≈ 24 variaciones de media.
Las figuras 19 y 20 representan los ingredientes y técnicas más utilizados en el catálogo de
elBulli, respectivamente. En el eje horizontal se muestra el ingrediente o técnica, mientras que los
valores del eje vertical indican el número de veces que ese elemento se ha encontrado en todo el
conjunto de recetas. Hay que aclarar que este valor no es el número de recetas en el que aparece
un ingrediente o técnica sino el número de veces que dicho término se repite a lo largo del texto
de todas las recetas del catálogo.

Fig. 19. Ingredientes más utilizados en elBulli (Jiménez-Mavillard)
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La figura 19 revela que elBulli utiliza más frecuentemente elementos tan comunes como el agua,
sal, azúcar o aceite de oliva. Entre los compuestos menos tradicionales se encuentran el agar-agar
en polvo y el n|2o o nitrógeno.

Fig. 20. Técnicas más utilizadas en elBulli (Jiménez-Mavillard)

En el caso de las técnicas culinarias, cocinar en agua (la cual aglutina numerosas técnicas como
estofar o hervir) es la más habitual junto con otras tan cotidianas como hervir o cocinar en el horno.
No existen técnicas consideradas de alta cocina en este grupo.
4.5 Léxico en inglés
El motivo de trabajar con léxicos en inglés no es otro que el de analizar repositorios online de
recetas en inglés. Esta parte del experimento sigue una metodología similar a la anterior, excepto
por las particularidades de cada idioma. Finalmente, se realiza una traducción muy cuidada del
inglés al español para que todas las recetas de cocina hablen el idioma de elBulli.
Para crear el léxico de ingredientes y técnicas en inglés, se utilizaron los siguientes
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recursos:
1. Ingredientes generales de las principales cocinas del mundo usados por Ahn et al (2013).60
2. Ingredientes generales de BBC Food61, Food62, IBM Chef Watson63, NDTV Food.64
3. Ingredientes típicos chinos en español e inglés de China for Kids and Great Family
Adventures.65
4. Técnicas generales de cocina de BBC Food66, Cook’s Info67, Wiki Books68 y Wikipedia.69
5. Técnicas orientales de Wikipedia.70
Para crear la red de términos, se procesaron estas listas de palabras y se buscaron los sinónimos y
las distintas formas léxicas separando las entradas de las listas por or. Al igual que en el caso del
español, el resultado de esta fase es una red de conjuntos de sinónimos almacenada en dos grafos,
uno para ingredientes y otro para técnicas. Los sinónimos se refinaron utilizando la librería
WordNet integrada en NLTK y aplicando las mismas heurísticas que en la ocasión anterior.
Igualmente, hubo que calcular el part of speech de los términos para seleccionar sólo los
sustantivos para ingredientes, y los sustantivos y los verbos para las técnicas. Esta vez el tagger
utilizado fue el tagger por defecto de NLTK. A continuación, se pluralizaron y singularizaron los
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sustantivos, y para cada verbo, se calcularon el infinitivo, gerundio y participio, y se conectaron
todas las variaciones generadas con relaciones de sinonimia. La posterior generación de
variaciones de términos fueron idénticas al caso del español excepto por las vocales acentuadas:
reemplazar dígitos por palabras, sustituir guiones por espacios o eliminarlos por completo, y filtrar
palabras que no fueran adjetivos, sustantivos, verbos o números. Finalmente, se calcularon los
sinónimos basados en n-gramas y se añadieron a los correspondientes grafos.
Los datos de los léxicos en inglés se muestran en la siguiente tabla:
Tabla 11
Componentes de los grafos en inglés (Jiménez-Mavillard)

Ingredientes

Técnicas

# nodos

23,860

1,416

# aristas

19,621

1,160

4,239
256
# componentes conexas
Hay 4.239 ingredientes y que cada uno tiene una media de 23.860 / 4.239 = 5,63 ≈ 6
representaciones, mientras que existen 256 técnicas, donde cada una tiene 1.416 / 256 = 5,53 ≈ 6
variaciones de media.
4.6 Los casos de estudio: elBulli, Cookpad, Allrecipes y Epicurious
La historia de elBulli ha estado marcada por las distintas etapas caracterizadas por su actividad
creativa. Esta evolución en el tiempo de la creatividad es la base en este trabajo para asignar un
nivel de creatividad específico a cada receta y, a partir de ellas, medir la creatividad de los demás
repositorios. Algunos de los catálogos publicados por elBulli incluían unos CDs interactivos que
contenían cada receta enumerada y titulada, catalogada por año, y desglosada en elaboraciones;
donde cada elaboración estaba a su vez compuesta por su título, ingredientes e instrucciones para
elaborarla. El catálogo de elBulli incluye, para el período 1987-2005, 1214 recetas, 4636
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elaboraciones, 900 estilos, 139 técnicas, 12 familias de recetas, 202 familias de elaboraciones, 22
familias de estilos, 7 familias de técnicas, 1732 ingredientes, 201 productos, 27 temperaturas y 628
sabores (Suárez y Sancho Caparrini 2013). La siguiente imagen muestra, sólo a modo de
ilustración (pues su complejidad impide apreciar el detalle), la red formada por estos elementos:

Fig. 21. Grafo del catálogo de elBulli (1987-2005) (Jiménez-Mavillard)

Para cada receta, se extrajo su número de identificación, título, año de creación, lista de
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ingredientes y lista de técnicas, y se almacenó todo en una base de datos. Todas las recetas del
catálogo siguen la misma estructura, por lo que identificar su número, título y año fue una tarea
rutinaria. La dificultad estuvo en extraer los ingredientes y, sobre todo, las técnicas. El método fue
descomponer las secciones de ingredientes y técnicas de la receta en n-gramas y tratar de encontrar
el mayor n-grama posible en los léxicos. Por ejemplo, en dos cucharadas de aceite de oliva, el
algoritmo trata de localizar n-gramas como dos cucharadas, cucharadas, aceite de oliva, aceite y
oliva, entre otros. De todos ellos, sólo los tres últimos son verdaderos ingredientes y, además, los
tres pertenecen al grafo de ingredientes. En este caso, se prioriza, y sólo se tiene en cuenta, aceite
de oliva por ser el n-grama de mayor tamaño y representar el ingrediente más específico
(simplemente aceite es mucho más genérico y oliva sería una interpretación incorrecta de
ingrediente). Un procedimiento similar se lleva a cabo con las instrucciones de la receta. Por
ejemplo, en el caso Aliñar alrededor de la terrina con el aceite de oliva, sólo aliñar es una técnica
que se encuentra en el grafo de técnicas de cocina. Mediante este método, lo que se busca es el
ingrediente o la técnica tal cual aparece en la receta, es decir, encontramos una variación específica.
Un paso esencial en este proceso de parsing es llevar la cuenta del número de apariciones de cada
variación en el conjunto global del catálogo de recetas. De esta forma, para cada conjunto de
sinónimos, es posible averiguar cuál es la variación más utilizada y, por tanto, identificar su
representante o forma canónica. Por ejemplo, el ingrediente patata tiene cuatro variaciones en el
léxico español: patata (usada 13 veces), patatas (usada 34 veces), papa (usada 0 veces) y papas
(usada 0 veces). De aquí se extrae que el ingrediente “patata” se utiliza un total de 47 veces y que
su forma canónica es patatas. Tras procesar el período completo, el resultado fue un total de 1.370
ingredientes y 84 técnicas (representantes, no variaciones) del total de 1.214 recetas.
En esta tesis asumo un nivel mínimo de creatividad para todas las recetas de elBulli,
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especialmente porque en el dataset seleccionado, éstas son creaciones a partir del año 1987, cuando
el método creativo ya empezaba a tomar forma. Los niveles que establezco para estas recetas son
bajo, medio y alto, pero nunca nulo o cero. Fue por tanto necesario añadir un dataset de recetas de
escasa creatividad para llenar el espacio vacío (nulo) y cubrir el espectro completo (de nulo a alto).
El dataset seleccionado fue el de recetas españolas encontradas en Cookpad71 bajo la búsqueda
cocina tradicional. Cookpad es el sitio web de recetas de cocina más importante de Japón. Sus
usuarios, más de 10 millones, forman una red social donde pueden publicar sus propias recetas y
comentar otras recetas. Actualmente cuenta con una extensa base de datos de más 1.5 millones de
recetas. Se dice que el este sitio web es tan popular que una de cada cuatro mujeres japonesas de
entre 30 y 40 años han accedido alguna vez a este servicio (Doman et al. 2011). Este sitio contiene
una sección en español en la que es posible hacer una búsqueda de cocina tradicional. Fue
imprescindible descargar las recetas en HTML original y procesar su contenido. Primero, filtré las
recetas españolas y para éstas extraje su número identificador, título, año, lista de ingredientes y
lista de técnicas. En total se recolectaron 7.975 recetas, 1.107 ingredientes y 109 técnicas de cocina,
que fueron almacenados en la base de datos.
El mismo procedimiento fue utilizado con Allrecipes y Epicurious. Éstos son dos de los
sitios web más importantes y utilizados en todo el mundo. Al igual que Cookpad, ambos poseen
una gran comunidad de usuarios que publican sus propias recetas y comentan y valoran las recetas
de los demás usuarios. También publican recetas de fuentes comerciales. Allrecipes es la red social
enfocada a comida más grande de todo el mundo, con una comunidad de 40 millones de personas
que consumen 3,000 millones de páginas webs al año de los 19 sitios webs que tiene Allrecipes
repartidos en 24 países y en 13 idiomas (Pavlovsky 2016). Además, contiene recetas de
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anunciantes, típicamente compañías de comida y bebida, y de Taste of Home (ver capítulo 2)
[recibrary 2010]. Epicurious es el sitio más premiado de toda la Web. Tiene más de 30,000 recetas
creadas y probadas por profesionales (primeras marcas en periodismo culinario, autores de libros
de cocina, cocineros famosos...) y más de 150,000 recetas publicadas por sus usuarios (Wolfgang
2016). Epicurious es propiedad de Condé Naste Digital y publica recetas de varias publicaciones
de Condé Naste Publications Inc., principalmente Bon Appétit, Gourmet, SELF, Cookie y Parade
[recibrary 2010]. Un total de 66,671 recetas se extrajeron de Allrecipes, 2,454 ingredientes y 175
técnicas. Los datos para Epicurious fueron 24,301 recetas, 2,465 ingredientes y 176 técnicas. La
siguiente tabla resume las estadísticas de los cuatro datasets anteriores:
Tabla 11
Resumen estadísticas para elBulli, Cookpad, Allrecipes y Epicurios (Jiménez-Mavillard)
elBulli

Cookpad

Allrecipes

Epicurious

# recetas

1.214

7.975

66.671

24.301

# ingredientes

1.370

1.107

2.454

2.465

# técnicas

84

109

175

176

4.7 Clasificando las recetas por su nivel de creatividad
Este experimento, al igual que el del capítulo anterior, se basa en machine learning –y en particular,
en clasificación– para la consecución de sus objetivos. En la sección 3.3 escribí una introducción
a machine learning y clasificación aplicados a aquel caso. Recordemos que en clasificación, un
clasificador observa un conjunto inicial de datos (llamado conjunto de entrenamiento) donde cada
elemento del conjunto contiene cierta información (las partes más relevantes de esta información
se llaman características o features) y una categoría a la que pertenece el elemento. El clasificador,
al observar todos los datos del conjunto de entrenamiento, aplica un algoritmo para aprender un
modelo que explique los datos observados durante la fase de entrenamiento, es decir, para que
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encuentre la relación entre las features y la categoría de los datos. Cuanto mayor sea el tamaño del
conjunto de datos de entrenamiento, más fiable será este modelo (aunque éste no es el único factor
que influye). Una vez aprendido un modelo (que se puede entender como un conjunto de reglas),
el clasificador puede aplicarlo a nuevos datos que no han sido previamente observados durante la
fase de entrenamiento y a cada nuevo dato le asignará una categoría en virtud de las reglas
aprendidas aplicadas a las features del nuevo dato.
La fase de clasificación es la última parte de este experimento. El objetivo de esta última
parte es aprender del catálogo de elBulli las reglas que permiten decidir cuándo una receta es
creativa en base a sus ingredientes y técnicas (sus features) y, finalmente, aplicar estas reglas a los
datasets de Allrecipes y Epicurious para asignarles un nivel de creatividad con el propósito de
analizar la evolución de la creatividad en la cocina fuera de elBulli.
Los niveles de creatividad son 0, 10, 20 y 30 (ninguna, baja72, media y alta,
respectivamente). Las recetas de elBulli y Cookpad forman el conjunto de entrenamiento, es decir,
ya están clasificadas o, al menos, existen una forma directa de clasificarlas. ¿Cómo? Siguiendo las
siguientes normas:
1. Todas las recetas de Cookpad (7.975 en total) tienen creatividad 0 (pues son el resultado
de una búsqueda de recetas tradicionales).
2. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 1987 y 1997 (454 en total) tienen
creatividad 10.
3. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 1998 y 2001 (371) tienen creatividad 20.
4. Todas las recetas de elBulli comprendidas entre 2002 y 2005 (389) tienen creatividad 10.
No es aconsejable que las categorías (también llamadas clases) estén tan desequilibradas con
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No existe baja creatividad en elBulli a partir del año 1987, sin embargo éste es el término elegido (aunque
probablemente no el más adecuado) en comparación con los otros valores.
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respecto al número de elementos que la componen. Por lo tanto es recomendable ajustar el número
de recetas de la clase 0 a valores más cercanos a las otras clases. Para ello, calculamos la media de
las clases que tienen valores adecuados y elegimos una muestra aleatoria de ese tamaño para la
categoría 0. Es decir, seleccionamos aleatoriamente (454 + 371 + 389) / 3 ≈ 404 recetas de
Cookpad.
A continuación, calculamos las features de cada receta. La decisión tomada fue crear una
bolsa de palabras (bag of words) con todos los ingredientes y técnicas de cada receta. Un bag of
words es un conjunto en el que se tiene en cuenta la cardinalidad de cada elemento, es decir, el
número de veces que aparece. Esta característica es muy relevante en el caso de trabajar con textos,
pues por lo general contar el número de apariciones de cada palabra proporciona información de
gran valor. A cambio se pierde la estructura gramatical y el orden de las palabras. Ninguno de estos
factores será un condicionante para nuestro caso puesto que para cada receta, sólo almacenamos
listas de términos sin orden preestablecido y contados una sola vez. La idea, sin embargo, es
unificar las dos listas en una, de manera que todos los elementos, ya sean ingredientes o técnicas,
estén al mismo nivel y por tanto tengan el mismo peso a la hora de influir en la creatividad de la
receta.
El siguiente paso es alimentar el clasificador con el dataset para comenzar su
entrenamiento; sin embargo, existe una gran diversidad de clasificadores disponibles, cada uno
con sus indicaciones y contraindicaciones, y la elección nunca es trivial. Una práctica habitual
consiste en probar varios (los que intuitivamente uno piensa que van a dar mejor resultado) y
seleccionar el que haya obtenido la mejor valoración. En este experimento he entrenado los
siguientes clasificadores: BernoulliNB, KNeighborsClassifier, LinearSVC, MultinomialNB,
NearestCentroid,

PassiveAggressiveClassifier,

Perceptron,

RandomForestClassifier,
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RidgeClassifier y SGDClassifier. También he utilizado la técnica de k-folding con cross-validation.
En la aproximación básica (que no utiliza k-folding cross-validation), el conjunto total inicial se
divide en dos partes: el conjunto de entrenamiento (aproximadamente el 90%) del total y el
conjunto de test (aproximadamente el 10% restante). Esto ha de ser así porque antes de
aventurarnos a clasificar nuevas recetas con un clasificador, es necesario saber cómo de bueno es
éste. Un clasificador que ha sido entrenado con el conjunto total inicial será muy preciso a la hora
de clasificar esas mismas recetas que ya ha observado, pero no se sabe cómo se comportará ante
nuevas recetas. Por ello, el conjunto de test permite al clasificador adivinar (sin mirar la solución)
la categoría de estas recetas y luego comparar su resultado con la solución real (pues recordemos
que el conjunto de test forma parte del conjunto inicial categorizado). Un problema de esta división
es que el rendimiento del clasificador puede depender de la forma en que se ha seleccionado el
conjunto de entrenamiento. Con k-fold cross-validation, el data scientist (el autor de esta tesis) no
tiene que preocuparse por cómo se va a seleccionar el conjunto de entrenamiento y de test. En su
lugar, la Scikit Learn divide el conjunto total en 10 partes (k = 10 en este experimento), y el
clasificador se entrena 10 veces. En cada una de estas veces, se utilizan 9 partes como conjunto de
entrenamiento y 1 parte como conjunto de test. Así pues, el clasificador se entrena de 10 maneras
diferentes y su valor final es la media de los 10 valores obtenidos.
Este valor se puede hacer corresponder con distintas medidas. Por defecto, es el accuracy,
pero también puede ser precision, recall o f1-score. Cada uno mide el rendimiento del clasificador
de diferentes maneras, pero todas presentan valores elevados cuando el clasificador es el adecuado.
Pese a la corrección anterior sobre el número de elementos de la clase 0, nuestro conjunto inicial
sigue presentando cierto desequilibrio entre sus clases. En este caso, la medida más adecuada es
f1-score, que a su vez se calcula a partir de la precision y el recall.
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En una primera ronda, los diez clasificadores fueron entrenados y evaluados. Los
resultados se muestran en la tabla 12. En una segunda ronda, se seleccionaron los clasificadores
con un rendimiento general superior al 85%: LinearSVC, PassiveAggressiveClassifier,
RidgeClassifier y SGDClassifier. Todos los clasificadores pueden recibir parámetros para afinar el
resultado. Sus valores por defecto (los utilizados en la primera ronda) suelen dan buen resultado,
pero es posible mejorarlo. Una vez más sucede que es difícil saber a priori cuáles serán los mejores
valores para estos parámetros, pero es posible hacer una búsqueda del espacio que estos valores
generan para encontrar la combinación óptima. Scikit Learn dispone de una función llamada
GridSearchCV que proporciona esta funcionalidad. Además realiza la validación cruzada de forma
automática. Tras realizar una segunda ronda con los clasificadores seleccionados, los resultados
no variaron sustancialmente, siendo el clasificador Linear SVC el mejor valorado con 87%.
Tabla 12
Comparación del rendimiento de los clasificadores (valores en %) (Jiménez-Mavillard)
accuracy

precision

recall

f1-score

BernoulliNB

78

78

78

77

KNeighborsClassifier

81

82

81

81

LinearSVC

87

87

87

87

MultinomialNB

80

82

80

80

NearestCentroid

70

72

70

71

PassiveAggressiveClassifier

85

86

85

85

Perceptron

83

83

83

83

RandomForestClassifier

78

78

78

78
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RidgeClassifier

86

86

86

86

SGDClassifier

86

87

86

87

Este resultado no debe sorprender, pues como mencioné en el capítulo 3, Linear SVC pertenece a
la familia de los Support Vector Machine, los cuales han mostrado un buen rendimiento en
aplicaciones relacionadas con el lenguaje natural, como es la clasificación de textos (Joachims
2002).
Una métrica que encuentro muy útil es la matriz de confusión, pues informa explícitamente
sobre cuántos elementos fueron clasificados correctamente y cuántos no, en cada clase. La matriz
de confusión del clasificador Linear SVC se muestra en la tabla 13.
Tabla 13
Matriz de confusión para Linear SVC (Jiménez-Mavillard)
Predicted
None

Predicted
Low

Predicted
Medium

Predicted
High

Total
True

True None

38

0

1

1

40

True Low

1

35

9

0

45

True Medium

0

9

28

0

37

True High

0

0

3

36

39

Total predicted

39

44

41

37

161

La tabla muestra información sobre la media del conjunto de test, y no del conjunto total.
Efectivamente, el conjunto total se compone de 1.618 recetas (1.214 de elBulli y 404 de Cookpad)
y el 10% (k = 10) de 1.618 es aproximadamente 161. Las filas miden el recall y las columnas
miden la precisión, para cada clase. Por ejemplo, de las 40 recetas de la clase 0 (None), 38 se
clasificaron correctamente y 2 incorrectamente: una como 20 (Medium) y otra como 30 (High); el
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recall es igual a 38 / 40 ≈ 95%. Fijándonos en la columna, de las 39 recetas clasificadas como 0,
38 de ellas pertenecían verdaderamente a la clase 0 mientras que una de ellas pertenecía a la clase
10; la precisión en este caso es igual a 38 / 39 ≈ 97%. Se puede observar que las clases 0 y 30 se
clasifican con una precisión y un recall muy elevados, mientras que la línea que separa las clases
10 y 20 es más difusa: de las 82 recetas contenidas en estas dos categorías, 18 se clasifican en la
categoría contraria. Esta peculiaridad ha sido común a todos los clasificadores probados, lo cual
sugiere que mientras que las clases 0 y 30 están muy bien delimitadas (valores de precisión y recall
alrededor del 95%), no es tan clara la frontera entre las clases 10 y 20 (aunque el resultado sigue
siendo relativamente bueno, con valores de precisión y recall que se mueven entre el 70% y el
80%).
En problemas de clasificación, resulta de gran interés conocer cuáles han sido las features
más decisivas a la hora de clasificar un individuo en su correspondiente categoría. En este
experimento hay que preguntarse: ¿cuáles son los ingredientes y técnicas más significativos? Scikit
Learn permite realizar este cálculo. El resultado se encuentra en la figura 22. Los términos que
empiezan por i corresponden a ingredientes mientras que los que lo hacen por t corresponden a
técnicas. Existen algunos ingredientes más usados en las épocas de menor creatividad como son
el apio, la cebolla tierna, el cebollino fresco o el perifollo. Algunas de las técnicas más utilizadas
son el escaldado, el corte en juliana, el corte en rodajas o el uso de la sartén. En el lado más
creativo, existe una élite de ingredientes reservados para esta época, como son el aceite de oliva
virgen extra, el agar, el alginato sódico, la clara de huevo en polvo, la lecitina de soja, la xantana
y el ácido ascórbico entre otros. Entre las técnicas, encontramos la liofilización y el uso de
nitrógeno líquido. Sin embargo vemos cómo muchos ingredientes y técnicas se utilizan
indistintamente en las diferentes épocas, como por ejemplo, la glucosa, la mantequilla, la harina
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de trigo, la lima, el yogur. En cuanto a las técnicas vemos que el escaldado y el uso de la sartén,
aunque menos frecuentes en los años más recientes, no son patrimonio exclusivo de las épocas
más lejanas.
Este resultado corrobora lo que desde elBulli ya manifestaban: no ceñirse al uso exclusivo
de productos de alta cocina, sino incorporar también productos de mercado (aunque siempre de
buena calidad), y utilizar técnicas culinarias tanto tradicionales como vanguardistas
indistintamente, ya sean solas o en combinación (ver capítulo 1). Por lo tanto, la receta de la
creatividad no se basa exclusivamente en un grupo elitista de ingredientes y técnicas de alta cocina,
sino que ingredientes y técnicas de cualquier clase se combinan de manera insospechada para dar
lugar a un plato creativo. Este resultado es, además, aplicable a todos los procesos de creatividad
e innovación.
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Fig. 22. Features más informativas por períodos (Jiménez-Mavillard)
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4.8 Traducción
Previamente a la clasificación de Allrecipes y Epicurious, hubo que hacer una traducción de inglés
a español, pues recordemos que los contenidos de estos dos sitios webs se encuentran en inglés
mientras que el catálogo de elBulli y la versión de Cookpad que utilicé en este trabajo están en
español. Para construir el traductor, acudí a varias fuentes que ofrecían una traducción directa de
términos culinarios entre inglés y español, y a un traductor online a través de su API. Las fuentes
de traducción directa fueron: Culinay Essentials Glossary73, Go Madrid74, Little Explorers75,
Quizlet76, Speaking Latino77, Puerto Morelos Villas78, Lingolex79, Fluent U80, La tienda81, Spanish
fiestas82 y Cellartours.83 Las traducciones de estas fuentes son de excelente calidad, pues fueron
confeccionadas a mano; sin embargo, la cobertura que da de todos los posibles términos culinarios
es muy limitada. Por esto hubo que utilizar Yandex Translate84, un diccionario online gratuito. Un
total de 2.327 ingredientes y 208 técnicas fueron conectados entre los respectivos léxicos en
español e inglés. La cobertura fue casi total, teniendo que descartar una cantidad despreciable de
recetas por no encontrar una traducción adecuada para sus términos. Además de la evidente
importancia para mi trabajo, este diccionario puede ser una fuente de gran valor para trabajos
similares.
4.9 Resultados

73

http://highered.mheducation.com/sites/dl/free/0078883598/683584/Culinary_Essentials_Glossary_Glosario.pdf
http://www.gomadrid.com/dict/spanish-food-dictionary.html
75
http://www.littleexplorers.com/languages/spanish/subjects/food.shtml
76
https://quizlet.com/955/spanish-cooking-terms-flash-cards/
77
http://www.speakinglatino.com/recipes-and-baking-vocabulary-for-spanish/
78
http://www.puertomorelosvillas.com/cooking-terms.html
79
http://www.lingolex.com/spanishfood/index.htm
80
http://www.fluentu.com/spanish/blog/spanish-food-vocabulary/
81
https://www.tienda.com/dons-travels/glossary.html
82
http://www.spanish-fiestas.com/recipes/spanish-food-dictionary/
83
http://www.cellartours.com/spain/gastronomy/spanish-a-z-food-dictionary-glossary.html
84
https://tech.yandex.com/translate/
74
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Finalmente, utilizando ya exclusivamente los términos en español, se calculó el nivel de
creatividad de las recetas de Allrecipes y Epicurious. Para ello, primero se construyó el bag of
words de cada receta y a continuación se aplicó el clasificador. De las 66.671 recetas de Allrecipes,
52.150 fueron clasificadas en la categoría 0; 4.058 en la categoría 10; 5.047 en la categoría 20; y
5.416 en 30. De las 24.301 recetas de Epicurious, 15.042 fueron clasificadas en la categoría 0;
2.908 en la categoría 10; 2.464 en la categoría 20; y 3.887 en 30. La tabla 14 presenta estos
resultados:
Tabla 14
Niveles de creatividad en Allrecipes y Epicurious (Jiménez-Mavillard)
Allrecipes

Epicurious

0 / Ninguna

52.150

78%

15.042

62%

10 / Baja

4.058

6%

2.908

12%

20 / Media

5.047

8%

2.464

10%

30 / Alta

5.416

8%

3.887

16%

Total

66.671

100%

24.301

100%

Los datos arrojan una diferencia significativa en cuanto al nivel de creatividad de los dos sitios.
En valores relativos, Epicurious tiene un 25% menos de recetas no creativas que Allrecipes, y a su
vez tiene el doble de recetas de baja creatividad, un 25% más de recetas de creatividad media y el
doble de recetas de alta creatividad, con respecto a sus respectivos números totales de recetas. No
existe una explicación inmediata que justifique estos valores, pero podría deberse a factores como
la diferente organización de los contenidos en uno y otro sitio web, lo cual condiciona la facilidad
para navegarlos, o a la presencia en Epicurious de un foro de discusión, donde los usuarios pueden
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intercambiar ideas.
Cómo ha evolucionado la creatividad en Allrecipes y Epicurious es el resultado más
importante de este capítulo. Uno de los datos que extraje al procesar las recetas de estos sitios fue
la fecha de publicación; de esta forma, es posible hacer un análisis evolutivo de la creatividad en
el tiempo. El rango de fechas que manejan ambos datasets es 1998-2016, aunque con desigualdad
(y a veces bastante desproporción) en el número de recetas de cada año, por lo que hubo que hacer
un ajuste en las recetas empleadas para esta parte del experimento. La tabla 15 refleja los valores
de los datasets originales:
Tabla 15
Número de recetas por año de los datasets originales (Jiménez-Mavillard)
Allrecipes

Epicurious Total

1998

0

7

7

1999

1

4

5

2000

4.245

2

4.247

2001

6.283

0

6.283

2002

5.609

0

5.609

2003

2.808

7

2.815

2004

2.492

18.382

20.874

2005

3.382

1.189

4.571

2006

5.145

2.081

7.226

2007

6.442

1.638

8.080

2008

4.661

888

5.549

2009

4.148

85

4.233

2010

3.621

9

3.630

2011

2.640

3

2.643

2012

4.234

0

4.234

2013

3.791

0

3.791

2014

3.569

0

3.569

2015

3.239

5

3.244

131
2016

361

1

362

Total

66.671

24.301

90.972

De las 24.301 recetas descargadas y analizadas de Epicurious, 18.382 resultaron ser del año 2004.
La solución fue eliminar 17.000 recetas aleatoriamente (tras varias pruebas, el resultado era
siempre el mismo con independencia del conjunto de recetas eliminado). Además, filtré los años
con un número significativo de recetas. Este hecho impidió hacer un análisis más completo de
Epicurious, aunque, no obstante, todavía quedaba un rango de cinco años (2004-2008) con el que
trabajar, tiempo suficiente para extraer conclusiones fidedignas. El análisis general pretendido
inicialmente para ambos repositorios, quedó por tanto reducido prácticamente a Allrecipes,
excepto por el período de cinco años de Epicurious, por este hecho y por la diferencia en el número
de recetas extraídas de cada repositorio, la cual da más peso a Allrecipes que a Epicurious (no hubo
ponderación para balancear este desequilibrio). El dataset final utilizado fue el representado en la
tabla 16:
Tabla 16
Número de recetas por año de los datasets filtrados (Jiménez-Mavillard)
Allrecipes

Epicurious Total

2000

4.245

0

4.245

2001

6.283

0

6.283

2002

5.609

0

5.609

2003

2.808

0

2.808

2004

2.492

1.382

3.874

2005

3.382

1.189

4.571

2006

5.145

2.081

7.226

2007

6.442

1.638

8.080

2008

4.661

888

5.549

2009

4.148

0

4.148
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2010

3.621

0

3.621

2011

2.640

0

2.640

2012

4.234

0

4.234

2013

3.791

0

3.791

2014

3.569

0

3.569

2015

3.239

0

3.239

Total

66.309

7.178

73.487

Una vez agrupadas por año y filtradas, se calculó la media aritmética de los valores de creatividad
para cada año. Las siguientes imágenes muestran los resultados de este análisis.

Fig. 23. Evolución general de la creatividad (Jiménez-Mavillard)

La figura 23 revela que la creatividad general en los términos que marca elBulli es baja. Los valores
de creatividad se encuentran entre 0 y 10, es decir, entre nula y baja creatividad (aunque
recordemos que baja no significa poca en términos de elBulli). No obstante, puede apreciarse un
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lento aunque constante crecimiento de la creatividad a lo largo de los años. Este resultado
concuerda con el de Kusmierczyk, Trattner y Nørvåg (2015), quienes observaron un incremento
estable de la innovación en cocina de otro sitio web online, kochbar.de, a partir del año 2010 en
adelante.

Fig. 24. Evolución general de la creatividad (escalada) (Jiménez-Mavillard)

La figura 24 es similar a la anterior pero acotada a los valores 0-10 y escalada. En ella se puede
apreciar con más detalle las fluctuaciones en la creatividad. Existe un pico de creatividad en el año
2004. Las causas pueden ser muy variadas, pero mi hipótesis es que Ferran Adrià fue incluido por
la revista Time entre las 100 personalidades más influyentes del mundo no sólo en cocina, sino en
todos los ámbitos (Capdevila, Cohendet y Simon 2015). Conviene recordar que tanto Allrecipes
como Epicurious contienen recetas creadas por socios y anunciantes del sector, quienes pudieron
capitalizar la creciente fama del chef español, abrazando su estilo en beneficio de sus propios
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negocios.

Fig. 25. Evolución de la creatividad en Allrecipes (escalada) (Jiménez-Mavillard)

La figura 25 se corresponde con la evolución de la creatividad en Allrecipes. Es interesante notar
el incremento de creatividad constante en todo el período 2000-2015 excepto la brusca caída en
2006. Una explicación probable para este suceso es la compra de Allrecipes por Reader’s Digest
Association (propietaria de Taste of Home) por 66 millones de dólares (Dudley 2006). Si bien la
transacción fue positiva para ambas partes, es posible que el cambio de titular provocara un cambio
provisional en la filosofía del sitio web hasta superar un período natural de transición y adaptación.
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Fig. 26. Evolución de la creatividad en Epicurious (escalada) (Jiménez-Mavillard)

La figura 26 muestra el rango de cinco años para Epicurious. Estas recetas tienen un nivel de
creatividad considerablemente más alto que las de Allrecipes en el mismo período. Sería
interesante (pero fuera del ámbito de esta tesis) analizar las causas de esto. ¿Son los usuarios de
Epicurious más creativos que los de Allrecipes? En ese caso, ¿por qué? O ¿fomenta Epicurious la
creatividad de sus usuarios? Y en ese caso, ¿cómo? La manera en la que el conocimiento está
organizado en uno y otro sitio web sería la causa más probable. La relación que existe entre la
organización del conocimiento y la creatividad es conocida (Saulais y Ermine 2012; Gurteen
1998). Adrià siempre defendía que es necesario ordenar el conocimiento para que haya creatividad
(Abend 2013). Herramientas como foros de discusión también fomentan la creatividad debido al
intercambio de ideas (Gurteen 1998). Epicurious dispone de un foro mientras que Allrecipes tiene
una sección para la comunidad pero no es un foro como tal.
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Fig. 27. Comparación de la creatividad en Allrecipes, Epicurious y general (escalada) (Jiménez-Mavillard)

La figura 27 muestra las figuras 24, 25 y 26 en una sola. Se puede ver cómo el alto nivel de
creatividad de Epicurious eleva la creatividad global para el período 2004-2008 con respecto a
Allrecipes. La figura 28 muestra la misma información, pero sobre el rango completo de
creatividad 0-30. La línea roja (total) se corresponde con la gráfica de la figura 23. Una vez más,
se puede observar el crecimiento lento pero constante de la creatividad durante el período 20002015.
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Fig. 28. Comparación de la creatividad en Allrecipes, Epicurious y general (Jiménez-Mavillard)

Conclusiones
En el capítulo 1 de esta tesis comenté que Documenta 12 (2007) de Kassel (Alemania), quizá la
feria de arte contemporáneo más importante de todo el mundo, trasladó su Pabellón G a Cala
Montjoi, lugar de emplazamiento de elBulli. El acontecimiento tuvo una repercusión inesperada;
por una parte, se trató de la primera vez que la alta cocina tuvo un hueco en una muestra de arte
de esta magnitud; y por otro lado, planteó el debate acerca de las fronteras en las disciplinas
artísticas y del significado de la creatividad en ellas. This y Gagnaire (2008) consideran sin
ambages que el culinario es la quintaesencia del arte y su propósito es crear emociones.
El arte culinario, como cualquier otro, está sujeto a creatividad, y por ello Bullipedia tiene
como objetivo fomentarla en otros chefs y cocineros aficionados. Esta meta se puede implementar
desde distintos puntos de vista: la organización del conocimiento (según Ferran Adrià, el
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conocimiento organizado es la base de la creatividad), el intercambio de ideas o la recomendación
de recetas creativas son algunos de ellos. La tercera aproximación plantea un interrogante: ¿se
puede saber si una receta es o no creativa? La primera conclusión de este capítulo es que se puede
responder afirmativamente a la pregunta, bajo cierto criterio. En este capítulo, este criterio no es
otro que el de la idea de creatividad propia de elBulli.
Esta creatividad bulliniana viene soportada por un lenguaje propio, fruto de la unión entre
ciencia y cocina, que ha guiado el método creativo del restaurante a partir los años posteriores a la
incorporación de Ferran Adrià. El descubrimiento de nuevos productos y el desarrollo de nuevas
técnicas han enriquecido el vocabulario de elBulli, disparando exponencialmente las
combinaciones entre sus términos e incrementando la capacidad de crear nuevas elaboraciones que
dieron lugar a numerosos nuevos platos. Esto tiene una ventaja importante: es posible reutilizar el
trabajo realizado con anterioridad, simplemente reensamblando de diferentes formas los elementos
del lenguaje, lo cual añade una capa de sostenibilidad al método creativo. La búsqueda de trazas
de este lenguaje en otros entornos culinarios ajenos a elBulli ha sido el procedimiento elegido para
medir su alcance e influencia en la creatividad de aquéllos. La segunda conclusión de este capítulo
es que ha sido posible calcular la creatividad de las creaciones culinarias de otras comunidades en
función del concepto de creatividad de elBulli. Este resultado se puede extender y sistematizar
tanto en el mundo de la cocina como en otros ámbitos de la creación humana.
Inspirado en las palabras de Adrià –el proceso creativo no empieza simplemente con
productos o ingredientes, sino con técnicas, conceptos o ideas (Williams 2012)– y en trabajos
previos sobre creatividad e innovación en cocina, descompuse la receta en sus ingredientes y
técnicas, para medir su creatividad a partir de ellos. Las recetas así estudiadas fueron las creadas
por las comunidades de Allrecipes y Epicurious, y éstas fueron comparadas con las recetas del
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elBulli durante tres períodos diferentes de creatividad (1987-1997, 1998-2001, 2002-2005) más
un dataset de recetas españolas tradicionales de Cookpad.
Este análisis fue abordado como un problema de clasificación. El dataset de recetas de
elBulli y Cookpad se dividieron en cuatro categorías respecto a la creatividad: nula (recetas
españolas tradicionales de Cookpad), baja (recetas de elBulli en el período 1987-1997), media
(recetas de elBulli en el período 1998-2001) y alta (recetas de elBulli en el período 2002-2005).
Diferentes clasificadores fueron entrenados y el que mejor comportamiento exhibió fue el Linear
SVC, con un rendimiento del 87%. Este experimento aporta otro caso más que confirma la validez
del Linear SVC en clasificación de textos. Además, ratifica la vigencia de los períodos de
creatividad en elBulli propuestos por Suárez y Sancho Caparrini (2013), aunque con matices: el
clasificador tiene una exactitud superior al 95% para las clases nula y alta, mientras que su
precisión baja en torno al 70% para las clases baja y media. Observando detenidamente, puede
verse que hay un número significativo de recetas de la clase baja que el clasificador categoriza
como media y, paralelamente, recetas de la clase media son clasificadas como baja. Por tanto, mi
cuarta conclusión es que mientras las clases nula y alta están claramente delimitadas, la frontera
entre las clases baja y media es más difusa y quizá podrían constituir juntas una sola categoría de
creatividad.
Adrià reivindica en su recetario el uso combinado tanto de productos de alta cocina como
productos de mercado, y la utilización de técnicas culinarias tanto tradicionales como
vanguardistas indistintamente, lo cual se puede corroborar en la figura 22 con ingredientes como
el apio y la trufa negra en el período 1987-1997, la mantequilla y el isomalt en el 1998-2001, o la
lima y la lecitina de soja en 2002-2005. Sin embargo, los resultados del experimento revelan que
con el paso del tiempo, existe un desplazamiento de los ingredientes y técnicas clásicos en favor
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de otros menos tradicionales que potencian la creatividad. Así, mientras que en el período 19871997 son productos habituales el apio, la cebolla tierna, el cebollino fresco o el perifollo, y técnicas
como el escaldado, el corte en juliana, el corte en rodajas o el uso de la sartén, en el período 20022005 llenan la despensa el agar, el alginato sódico, la clara de huevo en polvo, la lecitina de soja,
la xantana y el ácido ascórbico entre otros; y entre las técnicas, encontramos la liofilización y el
uso de nitrógeno líquido.
La sexta y última conclusión es que la creatividad en los sitios web de recetas estudiados,
Allrecipes y Epicurios, es considerablemente baja con respecto a los estándares de elBulli, aunque
presenta un lento pero constante crecimiento a lo largo de los años (ver figura 23).
Ingredientes y técnicas son factores suficientes para hacer recomendaciones de recetas
(Teng, Lin y Adamic 2012); por tanto, una herramienta como la desarrollada en este trabajo podría
servir para recomendar recetas creativas en virtud de los ingredientes y los utensilios (que
condicionan las técnicas que se pueden utilizar) disponibles en la cocina, o para determinar si una
receta tiene un nivel aceptable de creatividad. Uno de los objetivos de Bullipedia, según Adrià, es
ayudar a crear a aquellos que no tienen tiempo para desarrollar su propia creatividad. La
creatividad en cocina es importante porque contribuye a la diversidad de la cultura culinaria. Ser
capaz de reconocer la creatividad puede ser usado para identificar los puntos fuertes y débiles de
nuevos platos (Horng y Li 2009), y con ello mantener la ventaja competitiva en la industria
gastronómica (Parlik 2007).
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Conclusiones
El caso de elBulli es único en el mundo por ser el de un restaurante que se atrevió a traspasar la
frontera de su propia cocina y adentrarse en terrenos vetados como el del arte, la investigación
interdisciplinar, la creatividad y la innovación. Ferran Adrià se convirtió en el chef más influyente
de todos los tiempos a costa de tomar decisiones muy controvertidas en pos de la creatividad. Con
ésta como eje central, la cocina de elBulli relegó la receta a un segundo plano y se centró en la
experiencia holística. El menú de elBulli se degustaba con los seis sentidos: joyas visuales, aromas,
texturas, incluso sonidos que acompañaban al plato... pero también jugaban las emociones: el
engaño, la ironía, el humor... Su principal objetivo, la creatividad; después, la felicidad del
comensal.
Provocar la felicidad no es una hazaña al alcance de muchos y tampoco se consigue de la
noche a la mañana. El estilo de elBulli es una evolución de la nouvelle cousine francesa junto con
el impetuoso arrojo de Adrià por no copiar. Esta determinación llevó al chef a buscar la innovación
fuera del ámbito de la gastronomía y abrazar la multidisciplinaridad. En ningún otro restaurante
del mundo se puso la ciencia, la tecnología, la psicología, la filosofía o el arte al servicio de ideas
creativas para generar innovación, como se hizo en elBulli.
Ferran Adrià se hizo con el triunfo en la batalla de la creatividad y la innovación en cocina,
pero no se quedó ahí. Cuando Ferran Adrià recibió una invitación para participar en Documenta
12 (2007) de Kassel (Alemania), quizá la feria de arte contemporáneo más importante de todo el
mundo, se generó un revuelo mediático seguido de un intenso debate en torno a Adrià sobre las
fronteras del arte y la creatividad, por un lado, y sobre los supuestos límites de la cocina como
mera artesanía, por otro. Algunos críticos acusaron al director de Documenta y al chef de querer
dar un golpe mediático y de trivializar el arte al intentar elevar la cocina a un rango al que no
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pertenecía (Suárez y Sancho Caparrini 2013). Pero en el debate cocina: ¿arte sí o arte no?, no sólo
hablaron los detractores; también se escucharon voces a favor que consideraban sin reservas que
lo culinario es la quintaesencia del arte (This y Gagnaire 2008), que Adrià es el Picasso de las artes
culinarias (F. Adrià, A. Adrià y Soler 2014), que elevó la cocina a la categoría de arte (Dymoke
2016), o que sus creaciones pertenecen al género de las Bellas Artes (Jouary 2013). Algunos
autores llegan incluso más lejos al afirmar que el producto culinario va mucho más allá de una
mera forma de arte debido a todo el aspecto técnico-científico subyacente (Horng y Lin 2009), un
aspecto sobradamente característico de las obras culinarias de elBulli.
El debate subraya las ambigüedades sociales alrededor de la creatividad en pleno siglo XXI
además de las barreras que los cocineros encuentran en el camino del reconocimiento como artistas
creativos. También plantea preguntas como de dónde viene la creatividad o si el proceso creativo
que ha emergido en un dominio particular puede ser transferido con éxito más allá de su esfera
original (Suárez y Sancho Caparrini 2013). No resulta menos interesante esclarecer si los dos
asistentes a Documenta seleccionados diariamente al azar eran trasladados a elBulli para satisfacer
sus necesidades fisiológicas o las emocionales.
El ser humano ha sido un consumidor de arte desde la prehistoria hasta nuestros días, y una
de las principales causas de este consumo es la necesidad de experimentar emociones, pues ellas
son una de las motivaciones primordiales de nuestra razón de ser (Izard 2013). This y Gagnaire
(2008) propusieron que la intención del arte culinario, al igual que la de cualquier otro arte, es
crear emociones; y que el artista no puede dejar de introducir nuevas ideas en su trabajo para
provocar nuevas sensaciones. Éste es el objetivo de la búsqueda de la felicidad en el comensal de
Adrià y su obsesión por la creatividad como medio para alcanzarla.
Así es como la creatividad se ha convertido en la antesala de la innovación y en el elemento
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diferenciador que da la ventaja competitiva en la resolución de un problema. En el negocio de la
restauración, este problema alcanza dimensiones globales, que obliga a crear nuevos platos y
productos culinarios para mantener la ventaja competitiva sobre los demás restaurantes (Suárez y
Sancho Caparrini 2013). Por ello, en años recientes, la industria culinaria ha venido incrementando
la demanda de métodos rigurosos y fiables para evaluar la creatividad culinaria con el objetivo de
potenciarla (Horng y Lin 2009).
Uno de los mayores logros de esta tesis ha sido la propuesta de evaluar la creatividad de
los productos culinarios. Como corolario, este resultado corrobora los postulados de Amabile
(1993) y MacKinnon (1978) acerca de la mejor aproximación para medir la creatividad culinaria:
no a partir del artista en sí o de su propia actividad creativa, sino, desde una perspectiva más
empírica o conductista, observar la creatividad en el producto final – en la obra creativa. Si bien
es cierto que en elBulli el objetivo final era la experiencia holística del comensal (Suárez y Sancho
Caparrini 2013) y que incluso el método creativo estaba orientado a la elaboración, el producto
final elegido para este análisis fue la receta, pues es una forma de conocimiento explícito y, por
tanto, observable y cuantificable.
El simple planteamiento de evaluar la creatividad agita el debate subjetividad vs.
objetividad de la creatividad. Existen autores como Katz y Giacommelli que defienden la
necesaria subjetividad de los juicios sobre creatividad (1982), mientras que otros, como mencioné
anteriormente, sostienen que un producto es creativo si cumple con los requisitos de novedad y
utilidad, requisitos cuyo cumplimiento son fácilmente constatables bajo algún criterio (novedoso
en qué ámbito, útil para qué). También en el lado defensor de la objetividad, Jouary (2013) llega
aún más lejos al considerar la producción de Adrià arte, las cuales a su vez, según él, se caracterizan
por cinco principios, entre ellos la universalidad. Jouary razona que frente a la subjetividad del
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gusto, existe la universalidad de obras que fascinan a la humanidad en el espacio y el tiempo, y
que Adrià ha demostrado poseer esa universalidad al ser el cocinero más influyente de todos los
tiempos en todo el mundo. De nuevo en el bando a favor de la subjetividad, el artista y teórico
Peter Kubelka argumenta que el arte no es universal o internacional, sino cultural (Hamilton y
Todolí 2009).
El debate es fascinante porque recuerda a otros tan antiguos y propios de la naturaleza
humana como el de la subjetividad de la belleza, la validez de los mecanismos que miden la
inteligencia y la calidad del conocimiento o la objetividad del gusto en cocina; y con todo, el ser
humano siempre se las ha ingeniado para medir todo aquello que le apasiona, ya sea con concursos
de belleza, tests de coeficiente intelectual, índices de impacto o estrellas Michelin.
El matiz bajo cierto criterio está íntimamente relacionado con la utilidad como requisito
del producto creativo/innovador. En esta tesis, esta utilidad no es otra que la de determinar el
alcance de la propia creatividad de elBulli. Es decir, se mide la creatividad de productos culinarios
creados en entornos ajenos al restaurante, con respecto a los términos de creatividad establecidos
por el propio restaurante. Estos términos vienen determinados por un lenguaje propio que ha
guiado el método creativo de elBulli desde los años posteriores a la incorporación de Ferran Adrià.
Nuevos productos y nuevas técnicas han enriquecido el vocabulario de este lenguaje, disparando
exponencialmente las posibilidades combinatorias entre sus términos e incrementando la
capacidad de crear nuevas elaboraciones. Estas elaboraciones se asemejan a componentes
reutilizables que pueden ser reensamblados en infinidad de formas, dando lugar a numerosos
nuevos platos, cruciales para mantener la ventaja competitiva. Más aún, esta reutilización añade
una capa de sostenibilidad al método creativo de elBulli.
Pese a ser Ferran Adrià considerado el chef más influyente de todos los tiempos, y no sólo
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en cocina, sino en todos los ámbitos (Capdevila, Cohendet y Simon 2015), la búsqueda de trazas
de este lenguaje en otros entornos culinarios ajenos a elBulli, en particular, en los portales web de
recetas Allrecipes y Epicurious, ha evidenciado el corto alcance del lenguaje del restaurante en
ellos. En concreto, el estudio revela que el nivel de creatividad de estas recetas es
significativamente bajo con respecto a los estándares de elBulli. A pesar de que Adrià ha defendido
el uso de productos tanto de mercado como de alta cocina por igual, y la utilización de técnicas
culinarias tanto tradicionales como vanguardistas indistintamente, los resultados del experimento
manifiestan un progresivo desplazamiento en la cocina de elBulli de los ingredientes y técnicas
clásicos en favor de otros menos tradicionales que potencian la creatividad. Sin embargo, esta
evolución en la creatividad de la cocina de elBulli no se ha visto reflejada en el estilo de cocineros
aficionados (y a su vez, comensales) que a diario pueblan sitios web como Allrecipes y Epicurious
con sus creaciones culinarias caseras. Pero a pesar de este desapego de gran parte de la sociedad
hacia una cocina demasiado innovadora, el análisis de estos dos sitios web también reveló una
tendencia al alza, lenta pero constante, de los niveles de creatividad en el recetario de estas dos
comunidades con el paso de los años.
Esta conclusión pone de relieve la brecha existente a la hora de adoptar la creatividad entre
la cocina profesional y la cocina casera, hecho que se manifiesta, por ejemplo, en la percepción
que la sociedad tiene de la alta cocina, como máxima expresión de creatividad e innovación en el
campo. La profesora Christel Lane, de la Universidad de Cambridge, entrevistó a importantes
chefs y clientes de más de cuarenta restaurantes de Reino Unido, y concluyó que los restaurantes
de alta cocina son considerados por muchos como el coto privado de la élite de la sociedad. No
obstante, la clientela de los restaurantes de alta cocina comprehende ahora a un espectro más
amplio de la población del que solía tener; sin embargo, no se trata de una completa
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democratización real, sino de una nueva élite (Edgar 2014).
La creatividad y la innovación en cocina no han sido invitadas aún, por lo general, a
nuestros hogares, por lo que hay que salir al mundo de la restauración para disfrutarla. De acuerdo
con la investigación de la profesora Lane, muchos de sus entrevistados opinaron que comer fuera
en un restaurante de alta cocina es una experiencia por la que merece la pena pagar, si bien es
cierto que no encontrarás todavía a mucha gente de clase obrera que lo considere un buen uso del
dinero (Edgar 2014). Salvar esta brecha social es una de las prioridades de Bullipedia, la cual
pretende acercar la creatividad a todos los hogares del planeta por medio de una organización del
conocimiento y un intercambio de ideas eficaces.
El primer paso en esta empresa proveedora de saber culinario llamada Bullipedia consiste
en producir conocimiento de calidad y ordenarlo. Pero hay que preguntarse en primer lugar: ¿quién
genera el conocimiento?, ¿qué modelo de organización se emplea?, ¿qué tecnología satisface las
demandas de este producto? En cuanto a la primera cuestión, Adrià propone no basar Bullipedia
en crowdsourcing como tal, sino contar con un grupo reconocido y selecto de unos 5.000
contribuidores. El argumento de esta tesis difiere substancialmente del suyo, pues considera que
cualquier proyecto web que declare sobre sí mismo que contendrá todas las piezas del
conocimiento gastronómico jamás recolectadas (ver sección 1.8) debe forzosamente aprovechar la
inteligencia colectiva de la masa, ya que son sus miembros precisamente los que conforman las
piezas que dibujan el mapa completo del conocimiento en la red.
Sitios como YouTube85, Facebook86, Wikipedia87 y Twitter88, situados entre los diez sitios
web más importantes de Internet según la lista confeccionada por Alexa Internet Inc. (“Alexa top
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sites” 2016), siguen un modelo de contenido creado por el usuario; al igual que todos los casos de
estudio de esta tesis: StackOverflow, Taste of Home, Allrecipes, Epicurious y Cookpad.
El profesor Brian Uzzi, de Northwestern University, muestra la superioridad de equipos
formados por individuos diversos sobre individuos aislados a la hora de componer soluciones
innovadoras, pues el equipo supera la visión parcial de cada uno de sus miembros (Mukherjee et
al. 2015). Uzzi a su vez se apoya en las ideas de Surowiecki (Surowiecki 2005), quien sostiene
que una masa de individuos suficientemente voluminosa y diversa es más inteligente que una élite.
Sin embargo, la propuesta de Adrià refleja las reticencias que todavía existen frente a la adopción
de este tipo de modelos, considerado por muchos poco fiable por ser propenso a contener
información inexacta o incluso incorrecta debido a la falta de control sobre los usuarios
productores y su producción. En definitiva, evidencia una falta de confianza en la capacidad de
estas comunidades de generar contenidos de calidad. Por tanto, es necesario dotar a estos modelos
con mecanismos que garanticen la calidad de los contenidos y generen confianza dentro y fuera de
la propia comunidad. StackOverflow nos enseña una fascinante lección sobre cómo conciliar
crowdsourcing y calidad de conocimiento a través de un modelo sostenible que fomenta la
participación de los usuarios movidos por la idea de ganar reputación, ejerce de árbitro en el control
de calidad y genera confianza en la comunidad, lo cual a su vez vuelve a potenciar la contribución
de sus miembros, completando un ciclo que se retroalimenta a sí mismo. Una muestra de esta
comunión reputación-calidad-confianza es uno de los resultados de esta tesis: cuando un buen
preguntador recibe la respuesta de un buen contestador, es muy frecuente que se forme un par
pregunta-respuesta_aceptada. Una pregunta y su respuesta aceptada constituyen conocimiento
fidedigno, ya que proporciona la solución a un problema específico que tuvo un usuario en el
pasado y a los que otros usuarios se podrían enfrentar en el futuro (Liu et al. 2011). Este
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conocimiento de calidad genera confianza tanto en los contenidos como en sus autores.
Tal sistema de reputación cohesiona la comunidad e incluso abre la puerta a formar redes
de amistad o de confianza. En su trabajo sobre el efecto de la amistad en crowdfunding (Horvát,
Uparna y Uzzi 2015), Uzzi demostró que los amigos conceden préstamos de mayor cuantía y en
menor tiempo que los desconocidos en las primeras fases de la captación de fondos; y a su vez, la
contribución de un amigo desencadena la aportación de otros amigos en la red de amistad.
Extrapolando estos resultados al dominio de los sitios Q&A, esto se traduce en respuestas más
elaboradas y en menor tiempo, lo cual repercute directamente en el índice de satisfacción del
preguntador y, según el razonamiento anterior, en su compromiso con la comunidad.
Reforzar el sentido de comunidad y el compromiso hacia ella deben ser valores
irrenunciables de Bullipedia, pues de sus propios usuarios depende el éxito de un proyecto de esta
naturaleza. Estos mismos valores son los que abrazó la revista ToH desde su fundación,
fomentando un fuerte y leal sentido de comunidad (“About Taste of Home” 2016) con
extraordinaria destreza. El sentido de comunidad es un sentimiento de pertenencia que tienen los
miembros, un sentimiento de que cada miembro le importa a otros miembros y al grupo, y una fe
compartida de que las necesidades de los miembros serán cubiertas a través de su compromiso de
estar juntos (McMillan y Chavis 1986).
La definición de McMillan y Chavis desentraña la cuidada relación que la revista
estadounidense mantiene con sus suscriptores a través de cuatro elementos: membresía, influencia,
integración y satisfacción de las necesidades, y conexión emocional compartida. En primer lugar,
la membresía es el sentimiento del individuo de pertenecer a una comunidad y éste se desarrolla
en cinco fases: límites, seguridad emocional, inversión personal, sentido de pertenencia e
identificación, y sistema de símbolos comunes. La suscripción a ToH delimita la comunidad de
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suscriptores frente a los no suscriptores. Esta frontera proporciona a los suscriptores seguridad
emocional para exponer sus necesidades, sentimientos y desarrollar una noción de intimidad dentro
de la comunidad –los suscriptores comparten trucos y secretos de cocina, y anécdotas divertidas y
conmovedoras, que de alguna forma son una ventana a sus cocinas, a sus hogares y a sus vidas
(“About Taste of Home” 2016)–. Ganarse el derecho a este entorno seguro requiere de algún tipo
de inversión personal hacia la comunidad –pagar la suscripción–, y este derecho desata el
sentimiento de pertenencia y la convicción de tener un lugar en el grupo. ToH materializa este
lugar personal para el suscriptor con una cuenta (con más privilegios que la de un no suscriptor)
en el sitio web de la revista. Los símbolos ayudan a un conjunto de individuos a identificarse como
comunidad fortaleciendo los límites. Los símbolos de ToH son la propia marca, la revista en sí y
todas las formas de difusión en las que se ha ramificado.
La cohesión de la comunidad se ve fortalecida cuando existen relaciones de influencia
bidireccionales entre el miembro y el grupo. Cuando un miembro de ToH publica una receta, no
sólo existe un grado de influencia en los hábitos alimenticios de los demás miembros; sino que la
influencia conlleva el constructo de la validación consensual, según la cual, los miembros de la
comunidad poseen una inherente necesidad de saber que las cosas que ellos ven, sienten y
comprenden son experimentadas de la misma manera por los otros. Por esto la participación no se
limita solamente al reconocimiento personal de enviar recetas a la revista para que sean publicadas;
también comparten trucos, secretos de cocina, y anécdotas divertidas y conmovedoras (“About
Taste of Home” 2016). El liderazgo es otra forma de ejercicio de influencia en la comunidad. En
el experimento realizado en la comunidad de ToH en Facebook, este liderazgo era desempeñado
principalmente por el propio usuario ToH, y en menor medida, por otros usuarios como Ohio Hog
Farmers, Ally's Sweet & Savory Eats, Historic Deadwood y Laura's Best Recipes. El liderazgo es
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otro elemento que cohesiona la comunidad, como se pudo apreciar en la masiva respuesta de la
comunidad ante la participación de sus líderes.
El resultado de las relaciones de influencia es la confianza (McMillan 1996) en que el
grupo satisfará las necesidades emocionales del individuo. La integración y satisfacción de las
necesidades se refiere a este apoyo de la comunidad, que se obtiene compartiendo valores. ToH
enfatiza que su comunidad está formada por personas afines que comparten sus experiencias
(“About Taste of Home” 2016).
Por último, la conexión emocional compartida surge de la interacción de los miembros en
eventos colectivos. Si bien es cierto que los miembros de la comunidad en línea de ToH mantienen
poca interacción entre ellos, existen otros miembros que comparten experiencias reales. La
estampa que presenció Schrambling, quien al visitar Greendale, sede de ToH, notó que las familias
que aparecían en las fotografías de la revista reflejaban literalmente a sus lectores, es una muestra
de ello. Las declaraciones de la señora Kaiser, vecina del lugar, explicando que leer la revista le
despierta una sensación de familiaridad, reforzó esta imagen (Schrambling 2002). El antiguo
centro de visitas, el restaurante o las escuelas de cocina en vivo que han recorrido los Estados
Unidos propiciaron las condiciones idóneas para compartir experiencias reales entre los fieles a
ToH, consolidando el sentido de comunidad que ha sido la clave del éxito de ToH y que podría
serlo para la futura Bullipedia.
Los símbolos, las emociones, las anécdotas, las experiencias compartidas y cualquier otra
forma de expresión en eventos, en la revista o en los medios sociales son la parte de la comunidad
de ToH que transciende y es eterna. Ellos representan los valores de la comunidad; valores como
la integridad y la solidaridad, que sobreviven a los miembros y permanecen como parte del espíritu
de la comunidad; un espíritu que resulta ser especialmente fraternal cuando la comunidad se forma
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en torno a la cocina. La comida toca todos los aspectos importantes del ser humano y está
íntimamente relacionada con nuestra cultura. Somos lo que comemos. La comida resalta
diferencias y fortalece vínculos sociales. Si ToH constituye un barómetro único de cómo se come
realmente en Estados Unidos, Bullipedia puede ayudarnos a entender cómo se forman los grupos
en torno a la producción, preparación y consumo de alimentos. Una comprensión clara y
empíricamente validada de las necesidades de comunidades formadas por individuos afines
proporciona los cimientos para que legisladores o planificadores sociales desarrollen programas
que satisfagan sus objetivos y revitalicen y preserven la comunidad (McMillan y Chavis 1986).
Para finalizar, se exponen las principales ideas tratadas en esta tesis que contestan a la
pregunta original: ¿Cómo debería ser la Bullipedia? Recordemos los requisitos que se deben
satisfacer:
(1) Poseer contenidos rigurosos y de calidad.
(2) Potenciar la creatividad.
(3) Generar confianza en la comunidad.
(4) Estimular la participación de los usuarios.
(5) Dar soporte a la colaboración entre usuarios con distinto perfil.
(6) Seguir un modelo de negocio sostenible.
Bullipedia debe ser un proyecto web organizado en torno a cuatro categorías fundamentalmente:
productos o ingredientes, técnicas, recetas e ideas. Los productos y las técnicas seguirán las
directrices de Ferran Adrià en cuanto a la creación de plantillas por parte de expertos y la
compleción a cargo de la comunidad (requisito 5). Los productos contendrán toda la información
aglutinada en un solo espacio. Esta información estará categorizada según las características
propias del producto. Algunas de estas categorías podrían ser: información histórica, regional y
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cultural (por ejemplo, región de cultivo, eventos o situaciones especiales en los que se emplea,
connotaciones religiosas, etc.), información gastronómica (en qué recetas se utiliza, cuáles son las
técnicas habituales de cocinado), información biológica (relaciones del producto en estado natural
con su hábitat), información nutricional (valor calórico, valor proteico, incompatibilidades con
determinadas enfermedades), etc. El producto y sus categorías tendrán una estructura fija, diseñada
por diferentes profesionales en las correspondientes disciplinas, materializada en plantillas que la
comunidad de usuarios se encargará de rellenar.
Las técnicas de cocina tendrán información histórica, regional y cultural (por ejemplo,
región de la técnica, motivo original de su utilización, etc.), información técnica (temperatura,
instrumental necesario para aplicarla), información gastronómica (productos necesarios en su
elaboración –por ejemplo, agua para hervir, aceite para freír, pan rallado y huevo para empanar–,
cuáles son los productos habituales a los que se aplica –gambas para hervir, patatas para freír,
pechuga de pollo para rebozar–, en qué recetas se utiliza –por ejemplo, hervir para hacer paella–),
etc.
Las recetas se estructurarán en ingredientes, técnicas e instrucciones de elaboración. De
manera secundaria, también mostrará información histórica, regional y cultural e información
nutricional. Propongo que sean los usuarios profesionales los que se hagan cargo de las recetas
clásicas con fuerte valor cultural y que sean los usuarios de la comunidad los que creen variaciones
o nuevas recetas. En la receta también habrá información sobre su autor y la valoración otorgada
por la comunidad, calculada mediante un sistema de reputación que, entre otras características,
permitirá dar un voto positivo o negativo a la receta (posiblemente basado en su valor nutricional,
en la complejidad de elaboración, en la disponibilidad de ingredientes, etc.). La propia receta
también debe proporcionar posibles sustituciones de ingredientes o técnicas para el caso en que no
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sea posible elaborar la receta original.
La sección de ideas debe ser un espacio donde los usuarios puedan intercambiar opiniones,
experiencias, trucos de cocina o fotografías de platos preparados al más puro estilo ToH. También
será útil para hacer preguntas a la comunidad y que otros puedan dar sus respuestas. Bullipedia
contará con una herramienta desarrollada en esta tesis para seleccionar la mejor respuesta de todas,
en caso de que el autor de la pregunta no lo haga (requisito 1). Además, esta sección, junto con la
sección de recetas, dispondrá de un sistema de reputación similar al de SO con el que los miembros
de Bullipedia puedan recompensar a otros miembros por publicar contenidos de interés para la
comunidad (requisitos 1, 3 y 4).
Otra herramienta de utilidad será el recomendador de recetas creativas, también
desarrollado en esta tesis. Con ella, el usuario puede proponer una receta y el sistema le asignará
un nivel de creatividad. También sería deseable que el sistema recomiende alternativas para
mejorar la creatividad de la receta propuesta, como por ejemplo sustituir algún ingrediente o
cocinarlo mediante otra técnica (requisito 2).
El modelo de sostenibilidad de Bullipedia será muy parecido al de ToH. Para atraer a una
masa de usuarios suficientemente grande, Bullipedia debe tener su propia cuenta oficial y ser el
miembro más activo. Además de Bullipedia, Ferrán Adrià y otros chefs de prestigio asociados al
proyecto también deberán tener su propia cuenta personal y contribuir activamente con sus propias
creaciones. Lo mismo debe suceder con restaurantes y compañías del mundo de la gastronomía y
la restauración. El sistema de reputación no es un sistema de captación de nuevos usuarios como
tal, pero sí un mecanismo para mantener la fidelidad de la comunidad y estimular su participación,
lo cual repercutirá positivamente en un sistema cuyo modelo de negocio estará basado en
contenidos patrocinados (requisito 6).
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El boceto descrito se basa exclusivamente en los análisis realizados en esta tesis; sin
embargo, han quedado fuera importantes características en las que convendría trabajar en un
futuro. Una propiedad importante a la que siempre hacía referencia Adrià es la organización del
conocimiento. El conocimiento debe estar ordenado para posibilitar el aprendizaje y para potenciar
la creatividad. La descripción anterior esboza una organización en el contenido de Bullipedia que,
sin embargo, ha de sustentarse en una estructura formal que modele todo el conocimiento incluido
en ella. Esta formalización no debe ser otra sino una ontología que categorice todos los conceptos
gastronómicos, establezca jerarquías entre productos, los relacione con técnicas de cocina, recetas,
regiones de origen y proporcione otra información de interés como similitudes entre ingredientes
para proponer sustituciones o coocurrencias para hacer recomendaciones. Será la ontología la que
determine la estructura de las plantillas de la enciclopedia. Una ontología bien diseñada evitará
inconsistencias en la base de datos de Bullipedia y garantizará un conocimiento preciso y
coherente.
Otra característica de interés que se podría explorar en el futuro es la formalización del
concepto de conocimiento canónico, surgido de la idea de Adrià de publicar en Bullipedia sólo la
información imprescindible: “No se trata de poner en red todas las recetas de pastel de chocolate
que existen, sino de poner aquellas que permitan entender qué es una tarta de chocolate”
(Pantaleoni 2013). “Por ejemplo, [recetas] de tartas de chocolate debería haber pocas, apenas 5 o
6, las importantes en la evolución de las tartas de chocolate, porque para ver el resto hay otras
herramientas en Internet” (“Revolución en gastronomía” 2013). El objetivo sería analizar los
motivos que hacen a estas recetas, y no otras, la quintaesencia de una tarta de chocolate. Identificar
las recetas esenciales con respecto a sus múltiples variantes puede servir para entender y
reconstruir la evolución de un plato.
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En cuanto al modelo de negocio, merece la pena hacer un estudio de mercado para
averiguar la viabilidad de optar a cuentas premium en Bullipedia. Estas cuentas tendrían acceso a
herramientas exclusivas como el recomendador de recetas creativas o la utilidad que encuentra la
mejor respuesta a una pregunta de manera automática, en cuyo caso dejarían de estar disponibles
para el público general.
Por último, el trabajo pendiente más importante es planificar el proyecto y hacer de
Bullipedia una realidad.
Una de las líneas de investigación iniciadas en este trabajo es el análisis de la creatividad
en la cocina de cocineros no profesionales. El análisis concretamente consiste en medir la
creatividad de las recetas de Allrecipes tomando como baseline los niveles de creatividad
establecidos por elBulli. El estudio presenta una primera aproximación al ritmo de adopción de
ingredientes y técnicas de alta cocina por parte de cocineros aficionados en los hogares medios.
Los resultados muestran la existencia de un incremento progresivo, “aproximadamente lineal”, de
los niveles de creatividad en las recetas de Allrecipes.
Este experimento se basa en el rastreo de los elementos propios del lenguaje de elBulli en
la web de Allrecipes. Un trabajo no realizado aquí y que resultaría de sumo interés es comprobar
la velocidad de adopción de estos términos del lenguaje, es decir, cuánto tiempo pasa desde que se
utiliza por primera vez un ingrediente o una técnica en elBulli hasta que aparece fuera de su
entorno. Cabe preguntarse si este tiempo es cada vez más corto o, por el contrario, más prolongado.
Ésta es una pregunta que no contesta el experimento realizado en esta tesis, pues muestra que la
creatividad aumenta pero no revela cuál es la razón. Es decir, no sabemos si se debe a un
incremento en el uso de los mismos ingredientes y técnicas creativos o si se adoptan cada vez más
nuevos ingredientes y nuevas técnicas.
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Este análisis también podría abordarse no sólo desde el punto de vista temporal, sino
también espacial. Esto es, calcular el alcance del lenguaje de elBulli a nivel geográfico. ¿Estaría
la zona de influencia centrada en España o, por el contrario, existirían diversas regiones
distribuidas por el mundo? Esta nueva línea de trabajo podría ayudarnos a explicar porqué la
adopción se da en determinadas regiones y no en otras, y comprender los procesos de producción,
importación, venta y consumo de los alimentos.
El proceso detallado en este trabajo puede ser generalizado y extrapolado a otros campos
para explicar otros fenómenos culturales como el de elBulli. En concreto, estos campos podrían
tratarse de arte y moda. La comunión de estas tres disciplinas quedan patentes en eventos como
Gastrofestival89, celebrado en Madrid, donde se rinde tributo a la gastronomía no sólo desde un
punto de vista culinario, sino también desde otras perspectivas como el arte, el cine o la moda. La
metodología a seguir sería similar:
1. Partir de un referente.
2. Recopilar toda su información digital.
3. Analizar esta información para encontrar trazas de sus actividades internas.
4. Clasificar estas actividades en diferentes categorías bajo algún criterio (en esta tesis, éste
ha sido la creatividad).
5. Identificar los términos que componen el lenguaje propio de cada categoría.
6. Rastrear el lenguaje de las actividades de cada categoría en otros casos de estudio para
obtener una medida de la influencia del referente en el caso de estudio.
Los resultados ayudarían a explicar, por ejemplo, cómo las nuevas tendencias de las grandes
pasarelas de la moda influyen en el género de los grandes almacenes y, por tanto, en nuestros

89

http://www.gastrofestivalmadrid.com/en/
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armarios; o cómo las manifestaciones artísticas de vanguardia se hacen presentes en exposiciones
y galerías de arte.
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Apéndices
Apendice A
Detalles técnicos de la metodología del análisis de Taste of Home
Esta sección contiene información de corte más técnico que el resto del capítulo. A continuación,
se detallan más extensamente los pasos de la metodología:
1. Framework. El framework en Python controla principalmente la autenticación, las consultas y
el procesamiento de la información extraída de Facebook. La autenticación se trata de la
concesión de un token a través de la web https://developers.facebook.com/tools/explorer/ para
obtener los permisos de lectura y escritura pertinentes. Esta autenticación es equivalente a la que
se hace habitualmente mediante un nombre de usuario y contraseña a través de la página web
corriente de Facebook.
2. Acceso a la información. Una vez obtenido el token, se hacen las consultas a través de Open
Graph API. Se trata de una API de bajo nivel basada en peticiones HTTP que sirve tanto para leer
como para escribir datos. Funciona con cualquier lenguaje disponga de una librería HTTP (por
ejemplo, urllib/urllib2 para Python). Todas las peticiones de este experimento pasan por la url
https://graph.facebook.com/. Es necesario, también, añadir el identificador del nodo. Todo nodo
dispone de su propio identificador, que consiste en un código numérico. Adicionalmente, las
páginas de Facebook pueden usar su nombre como su identificador. Además, cualquier usuario
puede utilizar el alias me para referirse a sí mismo en lugar del identificador numérico.
Pongamos como ejemplo mi propio usuario. El identificador que Facebook asignó para
mí es 695302913864283. Por lo tanto, mi información puede recuperarse mediantes cualquiera
de estas urls:
https://graph.facebook.com/695302913864283
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https://graph.facebook.com/me
El identificador de la página de ToH es 61511025427 y su nombre tasteofhome. Para recuperar
su información principal, es necesario acceder a una de las siguientes urls:
https://graph.facebook.com/61511025427
https://graph.facebook.com/tasteofhome
Para acceder al timeline de ToH (comentarios en L1), hay que llamar a:
https://graph.facebook.com/tasteofhome/feed
El resultado de la llamada anterior es un conjunto de nodos (que representan a los comentarios)
que a su vez tendrán su propio identificador cada uno. Para acceder a los comentarios de cada
uno de estos nodos (comentarios en L2), la url es:
https://graph.facebook.com/<post_id>/comments
donde <post_id> es el identificador del comentario en L1 del que queremos obtener sus
comentarios en L2.
3. Grafo social (algoritmo). Cara construir el grafo, he diseñado el siguiente algoritmo:
PRINCIPIO ALGORITMO
*Crear nodo de ToH //ToH es un usuario más en el grafo
*Obtener comentarios en L1 //comentarios en el timeline de ToH
*Para cada comentario en L1:
*Obtener autor de comentario en L1 y llamarlo usuario_L1
*Si usuario_L1 no existe en el grafo:
*Crear nodo de usuario_L1
*Crear relación <usuario_L1, ToH>
*Inicializar ga(usuario_L1, ToH) = 1 //ga = grado de amistad
*Inicializar contrib(usuario_L1) = 1 //contrib = contribución
*Si usuario_L1 ya existe en el grafo:
*Si usuario_L1 es ToH: //ToH escribe en su propio timeline
*Ignorar este caso //no considerar relación consigo mismo
*Si usuario_L1 no es ToH:
*Si no existe relación <usuario_L1, ToH>:
*Crear relación <usuario_L1, ToH>
*Inicializar ga(usuario_L1, ToH) = 1
*Si ya existe relación <usuario_L1, ToH>:
*Incrementar ga(usuario_L1, ToH) en +1
*Incrementar contrib(usuario_L1) en +1
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*Obtener comentarios en L2 //comentarios de comentario en L1
*Para cada comentario en L2:
*Obtener autor de comentario en L2 y llamarlo usuario_L2
*Si usuario_L2 no existe en el grafo:
*Crear nodo de usuario_L2
*Crear relación <usuario_L1, usuario_L2>
*Inicializar ga(usuario_L1, usuario_L2) = 1
*Inicializar contrib(usuario_L2) = 1
*Si usuario_L2 ya existe en el grafo:
*Si usuario_L2 es usuario_L1: //responde a su propio comentario
*Ignorar este caso //no considerar relación consigo mismo
*Si usuario_L2 no es usuario_L1:
*Si no existe relación <usuario_L1, usuario_L2>:
*Crear relación <usuario_L1, usuario_L2>
*Inicializar ga(usuario_L1, usuario_L2) = 1
*Si ya existe relación <usuario_L1, usuario_L2>:
*Incrementar ga(usuario_L1, usuario_L2) en +1
*Incrementar contrib(usuario_L2) en +1
FIN ALGORITMO

4. Resultado. Éstos son los informes originales obtenidos del grafo anterior. Los seis usuarios
más activos de ToH, ordenados por contribución:
--------------------------------------------------------------------NODE: 61511025427
name: Taste of Home
degree: 54832
contributions: 1149
greatest grade: ('1785910425', {'grade': 305, 'id': '1755'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 1785910425
name: Estrella ***
degree: 1
contributions: 305
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 305, 'id': '1755'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 100005054680489
name: Judy ***
degree: 1
contributions: 300
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 300, 'id': '12133'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 100000618914250
name: Rebecca ***
degree: 1
contributions: 251
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 251, 'id': '31088'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 100004791754649
name: Edna ***
degree: 1
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contributions: 248
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 248, 'id': '54751'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 100000876384734
name: Steve ***
degree: 1
contributions: 238
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 238, 'id': '36316'})
---------------------------------------------------------------------

Los seis usuarios más activos de ToH, ordenados por grado:
--------------------------------------------------------------------NODE: 61511025427
name: Taste of Home
degree: 54832
contributions: 1149
greatest grade: ('1785910425', {'grade': 305, 'id': '1755'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 80009493088
name: Ohio Hog Farmers
degree: 120
contributions: 1
greatest grade: ('100005763781769', {'grade': 1, 'id': '9822'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 112562045447008
name: Ally's Sweet & Savory Eats
degree: 69
contributions: 3
greatest grade: ('1719291964', {'grade': 2, 'id': '55236'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 87851880517
name: HISTORIC DEADWOOD
degree: 48
contributions: 3
greatest grade: ('1636291445', {'grade': 1, 'id': '9964'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 48203719770
name: Laura's Best Recipes
degree: 40
contributions: 1
greatest grade: ('512129202', {'grade': 1, 'id': '9525'})
--------------------------------------------------------------------NODE: 100001590079042
name: Castiron ***
degree: 28
contributions: 31
greatest grade: ('61511025427', {'grade': 7, 'id': '27994'})
---------------------------------------------------------------------

Finalmente, las siguientes figuras describen distribución de nodos por grado, por tamaño de la
comunidad a la que pertenecen y centralidad de intermediación, respectivamente:
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Fig. 29. Distribución por grado de la red de ToH en Facebook. Eje X: grado. Eje Y: número de nodos con ese grado.
(Jiménez-Mavillard)

Fig. 30. Distribución por comunidad de la red de ToH en Facebook. Eje X: etiqueta numérica de esa comunidad o
clase. Eje Y: número de nodos que pertenece a esa comunidad. (Jiménez-Mavillard)
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Fig. 31. Distribución por centralidad de intermediación de la red de ToH en Facebook. Eje X: valor de centralidad.
Eje Y: número de nodos con ese valor de centralidad. (Jiménez-Mavillard)

Apéndice B
Línea del tiempo de la creatividad de elBulli
1. 1961-1969: En sus comienzos, elBulli era un chiringuito de playa que ofrecía platos
sencillos, de escasa creatividad.
2. 1970-1981: En la década de 1970, el restaurante comenzó a ofrecer platos franceses más
sofisticados. La influencia francesa se consolidó aún más con la llegada del chef JeanLouis Neichel en el año 1975, hasta que finalmente dejó el restaurante en 1981 (Planellas
y Svejenova 2007).
3. 1982-1986: En estos años se incorporaron Juli Soler y Ferran Adrià, quienes lanzaron la
cocina de elBulli a la vanguardia de las nuevas tendencias europeas. El equipo de elBulli
llevó a cabo una revisión integral de la herencia de la cocina clásica y de la nouvelle cuisine
y produjo sus propias versiones de estas recetas. Fue una época de adaptación y re-creación
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(Planellas y Svejenova 2007).
4. 1987-1997: Esta época comienza con la búsqueda de una identidad propia a través de la
cocina autóctona, donde se produce el descubrimiento de sus primeros productos insignia
(algunos son el jugo de trufa negra, agua de mar, almejas gallegas, la almendra tierna, grasa
de jamón ibérico...), y se saca partido de la aportación de la industria tecnológica a la cocina
(aprovechan máquinas como la sorbetera, la licuadora o la Thermomix); y finaliza con un
compromiso gradual con la creatividad a partir de los sentidos. Este período dio como
resultado las primeras elaboraciones, el estilo, las características y, en definitiva, la filosofía
que abrían el camino hacia la alta cocina y que acabarían formando parte del espíritu de
elBulli (Adrià y Soler 2005; F. Adrià, Soler y A. Adrià 2006).
5. 1998-2001: La creatividad en elBulli experimentó su mayor evolución durante este
período. Fue una época caracterizada por ser el período en el que más productos y
elaboraciones se incorporaron al recetario del restaurante. Las novedades no se centraron
tanto en la incorporación de estilos generales sino en la creación de nuevas elaboraciones
(gelatina caliente, espuma caliente o polvo helado, entre otros), las cuales, junto a la
interrelación que se produjo entre las elaboraciones, los estilos y todas las características
de las épocas anteriores, dieron lugar al estilo más reciente de elBulli (F. Adrià, Soler y A.
Adrià 2005). El proceso creativo de este período impulsó al equipo del restaurante a
explorar sus propios conceptos en busca de relaciones entre ellos. El descubrimiento de
estas nuevas relaciones resultó en una comprensión más profunda de su propio
conocimiento, lo cual desembocó en la codificación explícita de un lenguaje propio que
acabaría guiando el método creativo desde 2002 en adelante (Suárez y Sancho Caparrini
2013).
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6. 2002-2005: Época muy prolífica, en la que, tras un análisis y reflexión sobre los últimos
veinte años, la organización creativa de elBulli alcanzó su punto álgido. Esto se tradujo en
una gran cantidad de nuevas elaboraciones, técnicas, conceptos y recetas. También se
apostó plenamente por la investigación, y ello dio lugar a una oferta gastronómica muy
variada, resultante de las distintas líneas de búsqueda. Esta tendencia se equilibró con la
sensibilidad y con la voluntad de alcanzar la armonía en cada receta (F. Adrià, Soler y A.
Adrià elBulli 2003-2004; F. Adrià, Soler y A. Adrià elBulli 1998-2002).
7. 2006-2011: Durante este período intensamente fértil, el equipo del restaurante desafió la
manera en la que pensamos sobre cocina y alteró nuestra comprensión del mismo proceso
creativo. Estos años lanzaron a Adrià a un lugar sin rival en el mundo de la cocina, donde
fue coronado como el Picasso de las artes culinarias (F. Adrià, A. Adrià y Soler 2014). Sin
embargo, en términos de creatividad, había alcanzado una cota superior qué sólo podría
traspasar tomando la medida más radical de todas las que había tomado hasta el momento:
cerrar el restaurante y convertirlo en fundación. Él mismo dijo (capítulo 1, sección 1.6):
Habíamos alcanzado un límite (...) A lo largo de la historia de elBulli, muchas de las
decisiones drásticas fueron tomadas para ser capaces de seguir creando, para ser capaces
de continuar con el proceso creativo (Williams 2012).
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Degrees
Doctorate, Hispanic Studies / Digital Humanities, University of Western Ontario
Bachelor's, Computer Science, University of Seville
Master's non-Thesis, Logic, Computation, and Artificial Intelligence, University of Seville

User Profile
Research Specialization Keywords: data mining, knowledge engineering, machine learning, semantic web,
social network analysis, user-generated content
Research Disciplines: Computer Science, Literature
Areas of Research: Data mining, Computer Databases, Network Analysis (Information), Programming
Language, Computer Systems
Fields of Application: Communication and Information Technologies, Foundations and Knowledge Acquisition,
Culture

Employment
2011/9 - 2016/8

Graduate Research Assistant
Modern Languages and Literatures, University of Western Ontario
Part-time
Tenure Status: Non Tenure Track
A model of user-generated content for an online encyclopedia on cuisine: My
thesis tackles problems such as user contribution, trust in contents, and interdisciplinary
collaboration. Tasks: Programming (P), data mining (DM), social network analysis
(SNA), machine learning (ML). Western Business Sentiment Dictionary: Research
project in which I positively answered the question “Do the media convey predominantly
positive or negative messages about entrepreneurship?” Tasks: P, DM, ML, data
visualization. The Business of Culture: Investigative digital media platform exploring
the intersections between global economic forces and culture production. Tasks: DM,
SNA, data modelling. VL3: Multidisciplinary project that brings together disciplines like
Theoretical Linguistics, Second Language Acquisition, Second Language Pedagogy,
Computer Science, and NLP. It provides a virtual environment where second language
learners can improve their communicative skills in the target language. Tasks: P, NLP.
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2014/9 - 2015/4

Teaching Assistant
Modern Languages and Literatures, University of Western Ontario
Part-time
Tenure Status: Non Tenure Track

2013/9 - 2014/4

Teaching Assistant
Modern Languages and Literatures, University of Western Ontario
Part-time
Tenure Status: Non Tenure Track

2012/9 - 2013/4

Teaching Assistant
Modern Languages and Literatures, University of Western Ontario
Part-time
Tenure Status: Non Tenure Track

2011/9 - 2012/4

Teaching Assistant
Modern Languages and Literatures, University of Western Ontario
Part-time
Tenure Status: Non Tenure Track

2011/1 - 2011/8

Lecturer
Computer Science and Artificial Intelligence, University of Seville
Full-time
Tenure Status: Non Tenure Track

2008/9 - 2009/8

Lecturer
Computer Science and Artificial Intelligence, University of Seville
Full-time
Tenure Status: Non Tenure Track

Research Funding History
Awarded [n=2]
2011/9 - 2016/8
Principal Applicant

Graduate Research Assistantship
Funding Sources:
2011/9 - 2016/8
University of Western Ontario
GRA - The Cultureplex Lab
Total Funding - 60,000
Portion of Funding Received - 48,000
Funding Competitive?: Yes
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez

2011/9 - 2016/8
Principal Applicant

Completed [n=11]
2015/5 - 2015/5
Principal Applicant

WGRS
Funding Sources:
2011/9 - 2016/8
University of Western Ontario
WGRS
Total Funding - 75,000
Portion of Funding Received - 60,000
Funding Competitive?: Yes

Conference expenses - CSDH2015
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Funding Sources:
2015/6 - 2015/6
University of Western Ontario
Conference expenses
Total Funding - 800
Portion of Funding Received - 800
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez
2014/6 - 2014/6
Principal Applicant

Tuition Scholarship - DHSI2014

2014/5 - 2014/5
Principal Applicant

Conference expenses - DH2014

Funding Sources:
2014/7 - 2014/7
University of Victoria
DHSI
Total Funding - 1,000
Portion of Funding Received - 1,000
Funding Competitive?: Yes

Funding Sources:
2014/7 - 2014/7
University of Western Ontario
Conference expenses
Total Funding - 2,000
Portion of Funding Received - 2,000
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez

2014/5 - 2014/5
Principal Applicant

Conference expenses - CSDH2014
Funding Sources:
2014/5 - 2014/5
University of Western Ontario
Conference expenses
Total Funding - 800
Portion of Funding Received - 800
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez

2013/7 - 2013/7
Principal Applicant

Conference expenses - DH2013
Funding Sources:
2013/7 - 2013/7
University of Western Ontario
Conference expenses
Total Funding - 1,000
Portion of Funding Received - 1,000
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez

2012/7 - 2012/7
Principal Applicant

Conference expenses - DH2012
Funding Sources:
2012/7 - 2012/7
University of Western Ontario
Conference expenses
Total Funding - 2,000
Portion of Funding Received - 2,000
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Juan-Luis Suarez

2009/1 - 2010/12
Principal Applicant

Training Scholarship
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Funding Sources:
2009/1 - 2010/12 University of Seville (Seville, Spain)
Beca formacion - General University Library
Total Funding - 16,800
Portion of Funding Received - 16,800
Funding Competitive?: Yes
2010/10 - 2010/10
Principal Applicant

Conference expenses - MTSR2010
Funding Sources:
2010/10 - 2010/10 University of Seville (Seville, Spain)
Conference expenses
Total Funding - 600
Portion of Funding Received - 600
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Joaquin Borrego-Diaz

2010/10 - 2010/10
Principal Applicant

Conference expenses - MTSR2010
Funding Sources:
2010/10 - 2010/10 University of Seville (Seville, Spain)
Total Funding - 500
Portion of Funding Received - 500
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Joaquin Borrego-Diaz

2008/10 - 2009/6
Principal Applicant

Collaboration Scholarship
Funding Sources:
2007/11 - 2008/8 Ministerio de Educacion y Ciencia (Spain)
Beca colaboracion
Total Funding - 3,500
Portion of Funding Received - 3,500
Funding Competitive?: Yes
Principal Investigator : Prof. Joaquin Borrego-Diaz

2009/1 - 2009/1
Principal Applicant

Conference expenses - OSWC2008
Funding Sources:
2008/10 - 2008/10 University of Seville (Seville, Spain)
Total Funding - 700
Portion of Funding Received - 700
Funding Competitive?: No
Principal Investigator : Prof. Joaquin Borrego-Diaz

Presentations
1.

(2016). Do computers dream of creative recipes?. Canadian Society for Digital Humanities Conference
2016, Calgary, Canada
Invited?: No, Keynote?: No

2.

(2016). Developing the Western business sentiment dictionary. Canadian Society for Digital Humanities
Conference 2016, Calgary, Canada
Invited?: No, Keynote?: No

3.

(2015). Bullipedia: lessons from StackOverflow's reputation system. Canadian Society for Digital
Humanities Conference 2015, Ottawa, Canada
Invited?: No, Keynote?: No
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4.

(2014). Bullipedia, collaboration, motivations and trust. Canadian Society for Digital Humanities
Conference 2014, St. Catharines, Canada
Invited?: No, Keynote?: No

5.

(2013). Collaborative technologies for knowledge socialization: the case of elBulli. Digital Humanities
Conference 2013, Lincoln, United States
Invited?: No, Keynote?: No

6.

(2012). The VL3: a project at the crossroads between linguistics and computer science. Digital
Humanities Conference 2012, Hamburg, Germany
Invited?: No, Keynote?: No

7.

(2010). Social ontology documentation for knowledge externalization. 4th Metadata and Semantics
Research Conference, Alcala de Henares (Madrid), Spain
Invited?: No, Keynote?: No

8.

(2009). A tool for collaborative ontology documentation. Open Source World Conference, Malaga, Spain
Invited?: No, Keynote?: No

Publications
Journal Articles
1.

Antonio Jimenez-Mavillard Juan-Luis Suarez. (2015). From Taste of Home to Bullipedia: collaboration,
motivations, and trust. Digital Studies/Le champ numérique. 5
Published
Refereed?: Yes

Book Chapters
1.

Gonzalo A. Aranda-Corral Joaquin Borrego-Diaz Juan Galan-Paez Antonio Jimenez-Mavillard. (2014).
Emergent Concepts on Knowledge Intensive Processes. Computational Collective Intelligence.
Technologies and Applications. (8733): 282-291.
Published, Springer
Refereed?: Yes

2.

Gonzalo A. Aranda-Corral Joaquin Borrego-Diaz Antonio Jimenez-Mavillard. (2010). Social Ontology
Documentation for Knowledge Externalization. Metadata and Semantic Research. (108): 137-148.
Published, Springer
Refereed?: Yes
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